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MOURVÈDRE  x  RUPESTRIS  W  1202 


Description.  —  Plante  excessivement  vigoureuse,  à  port  érigé,  à  aspect  géné- 
ral de  Rupestris  :  seuls  les  sarments  partant  du  pied  de  la  souche  sont  étalés, 
traînant  longuement  à  terre  à  plusieurs  mètres  de  distance; 

Souche  grosse,  puissante,  trapue,  d'un  développement  rapide,  de  couleur  gris- 
marron  foncé  ; 

Sarments  gros,  droits,  ou  très  peu  sinueux  et  sinueux  seulement  par  inter- 
valle; normalement  tths  ronds ^  c*est-à-dire  à  section  circulaire;  —  Nœuds  très 
rapprochés,  à  peine  saillants  sur  le  sarment  avec  œils  peu  saillants,  allongés 
dans  les  très  gros  sarments,  en  cône  aplati  dans  les  autres  ;  —  écailles  couleur 
du  bois /celui-ci  à  écorce  finement  et  régulièrement  striée,  de  couleur  le  plus 
souvent  grise,  mais  pouvant  varier  suivant  les  terrains  du  havane  au  châtain 
rougeâtre  clair,  toujours  recouverte  au  moins  autour  des  nœuds  d'une  fine 
pruine  grise  qui  disparaît  sous  la  main.  —  1202  lient  de  sa  mère  a  le  Mour- 
vèdre  »  cette  pruine  très  rare  dans  les  franco- Rupestris  et  dans  les  Vinifera. 
Jointe  à  la  forme  ronde,  elle  caractérise  très  bien  les  sarments  de  1202  et 
suffit  à  les  distinguer  de  tous  autres;  — pampres  verts  violacés  du  côté  du  soleil 
(pouvant  dans  les  jets  vigoureux  passer  au  rouge  violet),  poils  aranéeux  remar- 
quablement nombreux  pour  un  franco-Rupestris  formant  presque  un  léger 
lomentum  vers  le  bourgeonnement  et  ne  disparaissant  complètement  que  fort 
loin  de  l'extrémité  poussante  ;  vrilles  bifurquées  rouge  vineux  dans  le  jeune  âge, 
puis  vert  bronzé;  —  déhourrmnmi  i^vécoz^  moyen; —  boutons  d'abord  noyés 
dans  des  poils  roux,  puis  vite  allongés  avec  un  épais  tomentum  laineux  mais 
court  de  vinifera;  ensuite  verts  fortement  teintés  d'orangé,  et  toujours  relative- 
ment fort  chargés  de  poils  ;  puis,  dès  le  premier  printemps  passé,  verts  teintés 
d'orangé  avec  jeunes  vrilles  vertes  avant  leur  bifurcation  et  rouge  orangé  après. 

Feuilles, >9t^n^,  vite  dégagées  quoique  restant  longtemps  pliées  plus  ou  moins 
en  gouttières,  rouge  orangé  au  premier  printemps,  puis  vertes  dans  le  courant  de 
Tété,  conservant  seulement  leur  glaçure  orangé  à  leur  face  supérieure;  arrivées 
à  la  moitié  de  leur  croissance,  les  feuilles  présentent  une  forme  bien  caractéris- 
tique :  ellessont  orbiculaires,  à  denture  fort  régulière,  profonde  et  très  aiguë 
pour  un  hybride  de  Rupestris;  le  limbe  en  est  relevé  en  coupe  et  il  est  finement 
gaufré  entre  les  nervures;  cette  denture  toute  particulière  et  la  disposition  ci- 
dessus  décrite  du  limbe  sont  tout  à  fait  spéciales  à  1202  et  le  font  distinguer  du 
premier  coup  d'oeil;  dans  les  feuilles  adultes,  la  denture  devient  moins  aiguë  et 
moins  régulière  ;  le  limbe  s'étale  davantage  mais  en  conservant  la  disposition  en 
coupe  et  sans  jamais  se  révoluter;  on  retrouve  sur  la  face  supérieure  l'éclat  par- 
ticulier du  Vitis  monticola  ;  à  cet  état  de  développement,  le  limbe  est  glabre  dans 
toutes  ses  parties  ; 
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SifiM  pétiolaire  ouvert  en  V  régulier  ;  angle  de  V  30  à  35*  ;  peiioîe  court  teinté 
de  violet,  couvert  de  poils  quand  il  est  jeune;  défoliation  automnale  tardive, 
d'abord  verte  marbrée  de  rouge,  puis  finalement  rouge  foncé,  ce  qui  est  très  rare 
dans  les  hybrides  de  Rupestris; 

Fleurs  a  mannes  très  nombreuses,  5  à  6  par  sarment,  grandes  pour  unfranco- 
Rupestris,  à  la  floraison  ayant  de  i5  à  18  centimètres  de  long,cylindro-coniques 
allongées  ;  aile  grande  de  la  forme  de  la  grappe  ;  pédoncule  vert  teinté  de  violet 
foncé  ; 

Fleurs  plutôt  mâles  à  pistil  qu^hermaphrodites  mâles  (i)  j  corolle  large  assez 
courte;  étamines  5-6  filets  très  longs  dressés;  anthères  petites  ;  pollen  blanc; 
ovaire  très  étroit.  Dans  quelques  fleurs,  surtout  des  grappes  portées  par  les 
sarments  peu  vigoureux,  le  pistil  est  plus  ou  moins  avorté,  ce  qui  indique 
nettement  que  1202  doit  ètrerangé  dans  les  mâles  à  pistil,  et  ce  qui  explique 
l'avortement  fréquent  des  ovules  et  la  coulure  constitutionnelle  qui  en  est  la 
suite; 

Raisin  relativement  grand  pour  un  hybride  de  Rupestris  (en  général  plus  ou 
moins  coulé),  à  grains  extrêmement  petits,  renfermant  des  pépins  bien  confor- 
més, mais  également  très  petits;  ces  grains  sont  ronds,  noirs  bleuâtres  à  goût 
franc  et  forte  coloration  sous  la  peau. 

Vin  rouge  violet  très  foncé,  d*une  intensité  de  coloration  extrême,  passant  au 
rouge  vif  fixe  par  addition  d*acide  tartrique  à  la  cuve,  gras,  légèrement  dou- 
ceâtre, sans  saveur  désagréable,  8  à  9°  environ,  se  mariant  parfaitement  au  vin 
d'Aramon,  et  apportant  à  celui-ci,  avec  une  grande  richeese  de  couleur,  une  soli- 
dité appréciable.  » 

En  résumé,  1202  est  caractérisé  par  son  bois  rond  et  pruiné;  par  son  feuil- 
lage plutôt  petit,  orbiculaire,  à  denture  profonde  régulière  et  aiguë  et  plus  ou 
moins  tourné  en  coupe  vers  le  ciel,  remarquable  par  ses  fines  gaufrures  dans  le 
jeune  âge  et  par  sa  coloration  automnale  rougeâlre;  par  le  grand  nombre  de 
ses  grappes  de  fleurs  et  de  fruits  restant  en  général  dressés  à  cause  du  peu  de 
poids  des  grains  très  petits,  ronds,  et  de  couleur  noir  bleuâtre. 

Il  existe  dans  les  collections  de  M.  Couderc  trois  frères  de  1202,  savoir: 
1201,  à  petites  grappes  coniques  et  grains  noirs  notablement  plus  gros  que 
1202  ;  il  est  sans  valeur;  —  1203,  qui  est  à  grappes  massées  et  à  très  petits 
grains  blancs;  Il  supporte  moins  de  calcaire  que  1202,  mais  il  végète  bien  mieux 
que  lui  dans  les  sols  maigres  des  coteaux  secs  ;  ...  enfln  1214,  qui  est  mâle,  et 
vient  à  l'égal  de  1202  dans  les  sols  les  plus  chlorosants;  n'a  pas  été  multiplié 
uniquement  pour  ne  pas  créer  une  confusion  entre  lui  et  1202. 

Prosper  Gervais. 
{A  suivre.) 

(1)  D'après  la  classification  établie  par  M.  Couderc  des  formes  florales  que  peuvent  présenter 
des  cépages  issus  d*un  même  semis  et  par  conséquent  aussi  voisins  que  possible,  puisqu'ils  sont 
frères,  savoir  :  !•  les  femelles  ;  2*  les  mâles  ;  3°  les  hermaphrodites  ;  4**  les  hermaphrodites 
femelles;  5*  les  hermaphrodites  mâles  ;  6<>  les  mâles  à  pistil.  Au  point  de  vue  sexuel,  1202 
serait  intermédiaire  entre  un  hermaphrodite  mâle  et  un  mâle  à  pislil.  Je  me  suis  servi  pour  cette 
description  de  1202  des  observations  prélevées  dans  nos  champs  d'expériences  des  Causses  et 
aussi  de  notes  très  complètes  obligeamment  fournies  autrefois  par  M.  Couderc.  P.  G. 
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SUR  L'EMPLOI  DE  LA  CASÉINE  POUR  LE  COLLAGE  DES  VINS 


Le  collage  est  une  des  opérations  qui  assurent  le  mieux  la  conservation  des 
vins  et  qui  contribuent  le  plus  à  leur  finesse  et  à  leur  qualité. 

Il  est  indispensable  pour  les  vins  uns  et,  suivant  la  nature  de  ceux-ci,  doit  être 
pratiqué  une  ou  plusieurs  fois  sur  le  même  vin.  Sans  le  collage  les  crus  de  la 
Bourgogne  et  du  Médoc  ne  posséderaient  pas  la  supériorité  qui  les  place  au-des- 
sus de  tous  les  autres  vins. 

Mais  ce  n*est  pas  seulement  aux  vins  fins  que  le  collage  convient.  Les  vins 
ordinaires  en  profitent  tout  autant.  Ils  perdent  de  leur  âpreté,  s'affinent  et,  ce 
qui  est  surtout  précieux,  se  clarifient  par  l'entraîneiAent,  au  cours  du  collage,  des 
substances  en  suspension  et  particulièrement  des  microorganismes  constituant 
les  ferments  de  maladie.  S'il  est  utile  aux  bons  vins,  le  collage  est  indispensable 
aux  vins  qui  donnent  des  inquiétudes.  Dans  la  plupart  des  cas,  un  bon  collage 
peut  remplacer  la  pasteurisation,  quand  il  s'agit  de  vins  qui  iouchissent  et  me- 
nacent de  se  perdre;  pour  certaines  maladies  comme  la  casse  bleue  ouferrique,  si 
fréquente  actuellement,  il  est  même  très  supérieur  à  la  pasteurisation  et,  de  toute 
manière,  il  n  apas  Tinconvénient  de  communiquer  le  goût  de  cuit  ou  de  métal 
.que  la  pasteurisation  produit  souvent. 

Les  viticulteurs,  et  particulièrement  ceux  du  Midi,  auraient  un  grand  avantage  à 
généraliser  les  collages,  pour  donner  à  leurs  vins  une  plus  grande  finesse  et  évi- 
ter les  accidents  si  fréquents  dans  les  caves.  Mais,  dans  la  situation  actuelle  si  dé- 
plorable, avec  les  cours  si  bas  des  vins,  bien  des  propriétaires  hésitent  à  faire  les 
frais  d'un  collage,  celui-ci  étant  coûteux  lorsqu'on  veut  employer  des  matières 
premières  de  choix,  qui  ne  communiquent  aucun  mauvais  goût  au  vin. 

Ce  serait  donc  un  grand  bien  pour  le  viticulteur  de  mettre  à  sa  disposition  une 
substance  permettant  d'opérer  le  collage  des  vins  sans  altérer  leurs  qualités  et 
en  même  temps  sans  entraîner  une  dépense  excessive.  Il  n'est  donc  pas  sans 
intérêt  de  parler  d'un  produit  qui  semble  destiné  à  remplir  ce  double  but. 

On  sait  que  le  lait  peut  servir  à  la  clarification  des  liquides  et  qu'il  estf  réquem- 
ment  employé  à  cet  effet.  C'est  grâce  à  la  caséine  qu'il  renferme  et  qui  est  ana- 
logue à  l'albumine  du  blanc  d'œuf  et  du  sang,  et  à  la  gélatine  des  os,  que  le  lait 
doit  ses  propriétés  clarifiantes. 

Mais  les  cas  où  l'on  peut  employer  le  lait  en  nature  sont  rares  et  limités  au 
traitement  de  petites  quantités  de  liquide. 

M.  Hatmaker  a  eu  la  pensée  d'extraire  du  lait  la  caséine,  en  vue  de  la  faire 
servir  au  collage  des  vins,  pour  remplacer  l'albumine  des  œufs  et  du  sang,  ainsi 
que  la  gélatine. 

Par  des  procédés  très  ingénieux,  M.  Hatmaker  a  pu  extraire  du  lait,  en  nature 
et  sans  altération,  la  caséine  qu'il  renferme  et  il  l'obtient  sous  la  forme  d'une 
poudre  légère,  neigeuse,  d'un  blanc  éblouissant,  exempte  de  tout  mauvais  goût, 
se  dissolvant  facilement  dans  l'eau,  surtout  dans  l'eau  tiède,  et  donnant  alors  une 
solution  opalescente,  mousseuse,  analogue  au  blanc  d'œuf.  Pour  rappeler  son  ori- 
gine, en  même  temps  que  sa  destination,  M.  Hatmaker  a  donné  à  cette  poudre  le 
nom  de  Lactocolle.  La  solution  de  ce  produit  remplace  exactement  le  blanc 
d'œuf  et  s'emploie  comme  lui  ;  mais  elle  s'en  distingue  par  un  prix  de  revient 
considérablement  inférieur. 
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Pour  employer  cette  substance  au  collage  des  vins,  on  opère  de  la  manière 
suivante  :  La  caséine,  qui  se  trouve  à  Tétat  de  poudre  impalpable,  est  versée 
dans  Teau  froide,  ou,  pour  opérer  une  dissolution  plus  rapide,  dans  Teau  tiède  ; 
une  partie  s'en  dissout  immédiatement,  une  autre  partie  forme  quelques  gru- 
meaux qu'on  fait  dissoudre  à  leur  tour  par  l'agitation.  Il  suffit  pour  cela  de 
remuer  à  l'aide  d'un  balai  ou  d'une  brosse  en  chiendent,  pour  diviser  ces  gru- 
meaux qui,  au  bout  de  peu  de  minutes,  ont  absorbé  de  l'eau,  se  sont  gonflés  et 
se  dissolvent  alors  avec  la  plus  grande  facilité  si  on  les  frotte  avec  le  balai  ;  le 
liquide  est  blanc  et  mousseux,  exactement  comme  le  blanc  d'œuf. 

Il  vaut  mieux  verser  la  caséine  dans  l'eau  plutôt  que  l'eau  sur  la  caséine  ;  la 
dissolution  se  fait  ainsi  mieux,  si  l'on  a  soin  de  bien  remuer,  en  s'attachant  sur- 
tout à  diviser  les  grumeaux  qui  ont  pu  se  former.  Avec  l'eau  tiède,  la  dissolution 
est  plus  rapide,  mais  elle  se  fait  bien  aussi  à  froid. 

Les  proportions  d'eau  à  employer  sont  de  10  à  20  parties  d'eau  pour  1  de 
caséine  ;  on  obtient  alors  des  solutions  qui  contiennent  de  10  %  à  5  %  de  caséine, 
solutions  qui  se  rapprochent  par  leur  composition  de  la  solution  d'albumine  que 
forme  le  blanc  d'œuf.  Quelle  que  soit  la  concentration,  on  verse  directement  la 
solution  en  plusieurs  fois  dansle  vin  à  coller,  en  fouettant  celui-ci  énergiquement. 
La  clarification  est  parfaite  ;  elle  est  même  plus  rapide  qu'avec  la  plupart  des 
autres  substances  employées  pour  le  collage  et  le  dépôt  s'opère  dans  les  meil- 
leures conditions,  en  tombant  au  fond  en  un  précipité  bien  rassemblé.  Lorsqu'on 
opère  avec  une  solution  à  10  %  ,  les  grumeaux  sont  plus  gros,  la  précipitation 
est  un  peu  plus  rapide  qu'avec  celle  à  5  %  ;  mais  il  est  préférable  d'employer 
cette  dernière,  car  le  précipité  se  prend  en  grumeaux  plus  petits,  reste  plus  long- 
temps en  suspension  et  par  suite  amène  une  clarification  tout  à  fait  irréprochable. 
Il  est  inutile  de  mélanger  au  préalable  la  solution  de  caséine  avec  un  peu  de  vin, 
comme  on  le  fait  ordinairement  avec  le  blanc  d'œuf.  Il  est  même  préférable  de 
la  verser  directement  dans  le  vin  à  traiter,  le  clarification  se  faisant  mieux  ainsi. 

Le  blanc  d'œuf  peut  être  considéré  comme  le  clarifiant  par  excellence  ;  aussi, 
quand  il  s'agit  de  vins  fins,  est-ce  à  lui  qu'on  a  presque  toujours  recours.  Il  n'a 
qu'un  inconvénient,  c'est  d'entraîner  aune  dépense  élevée. 

Si,  pour  fixer  les  idées,  nous  prenons  du  vin  du  Médoc,  nous  pouvons  calculer 
la  dépense  par  barrique  de  la  façon  suivante  : 

Pour  un  collage  modéré  on  emploie  six  œufs,  pour  un  collage  plus  fort  huit 
œufs,  soit  en  moyenne  sept  œufs.  Le  cours  des  œufs  étant  en  moyenne  de  1  fr. 
la  douzaine,  le  collage  par  barrique  revient  à  un  peu  plus  de  0  fr.  58  pour  l'achat 
des  œufs,  soit,  pour  une  récolte  de  350  tonneaux,  comme  celle  sur  laquelle  j'ai 
fait  ces  éludes,  une  dépense  de  776  fr. 

On  comprend  qu'au  cours  actuel  des  vins,  on  hésite  souvent  à  pratiquer  un 
collage  qui  entraîne  une  dépense  si  forte. 

L'action  du  blanc  d'œuf  tient  exclusivement  à  l'albumine  qu'il  contient  en 
dissolution.  Voyons  quelle  proportion  réelle  d'albumine  contiennent  les  œufs  qui 
ont  été  nécessaires  pour  le  collage,  et  voyons  par  quelles  quantités  des  subs- 
tances équivalentes  on  peut  la  remplacer. 

Un  œur  moyen  contient  4  gr.  d'albumine  réelle  calculée  à  l'état  sec  ;  c'est  donc, 
pour  le  collage  d'une  barrique  par  sept  œufs,  une  quantité  de  28  gr.  d'albumine 
qui  a  été  réellement  employée. 

En  remplaçant  le  collage  aux  œufs  par  le  collage  à  la  caséine  et  en  admettant, 
ce  qui  est  strictement  exact,  que  30  gr.  de  caséine  remplacent  28  gr.  d'albumine. 
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le  même  calcul  nous  conduit  au  résultat  suivant  :  le  prix  du  kilogr.  de  caséine 
étant  de  3  fr.  50,  la  dépense  par  barrique  sera  de  10  cent.  1/2  au  lieu  de  58  cent, 
et,,  pour  la  récoUe  envisagée  plus  haut,  de  147  fr.  au  lieu  de  776  fr.  On  voit 
quelle  économie  a  été  réalisée  par  la  substitution  de  la  caséine  aux  œufs  et  les 
vins  ainsi  collés  ont  été  aussi  bien  clarifiés,  ont  eu  un  goût  aussi  franc  qu'avec 
les  œufs. 

Nous  avons  envisagé  dans  le  cas  précédent  les  forts  collages,  comme  on  les 
pratique  ordinairement  dans  le  Médoc  ;  mais  dans  beaucoup  de  cas  il  est  inutile 
de  coller  aussi  fortement  et  4  à  6  gr.  de  caséine  par  hectolitre,  soit  10  à  12  gr. 
par  barrique,  sont  alors  sufBsants.  Ce  sont  les  quantités  qu'on.emploie  le  plus  sou- 
vent pour  les  collages  des  vins  ordinaires,  quand  on  se  sert  des  poudres  de  sang, 
de  Talbumine  desséchée,  de  la  gélatine.  Mais  avec  la  caséine  employée  en  même 
proportion  on  a  l'avantage,  non  seulement  d'un  traitement  plus  économique, 
mais  aussi  et  surtout  d'une  absence  complète  dii  mauvais  goût  ou  de  la  mauvaise 
odeur  qui  s'observent  presque  toujours  lorsqu'on  s'adresse  aux  matières  qui  sont 
d'un  prix  minime. 

Outre  les  essais  que  j'ai  fais  sur  les  vins  du  Médoc,  j'en  ai  pratiqué  sur  ceux  du 
Midi  et  même  sur  des  vins  de  presse  encore  très  louches.  Avec  une  quantité  de 
5  gr.  par  hectolitre,  j'ai  obtenu  pour  les  vins  rouges  une  clarification  parfaite, 
sans  diminution  de  Pintensité  de  la  coloration  du  vin.  Le  vin  collé  avait  un  goût 
irréprochable.  J'ai  opéré  de  même  avec  6  gr.  paf  hectolitre  sur  des  vins  delà  Dor- 
dogne,  qui  se  sont  également  clarifiés  de  la  manière  la  plus  complète  et  ont  pu 
être  soutirés  et  expédiés  au  bout  de  peu  de  jours. 

Dans  ces  deux  cas,  j'ai  fait  des  essais  comparatifs  avec  des  poudres  d'albumine 
du  commerce  d'un  prix  de  8  fr.  et  de  12  fr.  le  kilog.  A  égalité  de  quantité,  le  col- 
lage à  la  caséine  a  donné  un  résultat  sensiblement  meilleur  au  point  de  vue  de 
la  clarification,  de  la  rapidité  avec  laquelle  le  vin  est  redevenu  limpide  et  de  la 
manière  dont  le  dépôt  s'est  effectué  et  rassemblé. 

Avec  la  caséipe,  la  dépense  a  été,  dans  le  Midi,  de  1  fr.  75  par  100hectoset,avec 
la  poudre  d'albumine,  de  4  fr.  et  de  6  fr.  Il  y  a  donc  une  économie  de  plus  de 
moitié. 

Pour  le  vin  de  la  Dordogne,  il  en  a  été  également  ainsi,  et,  de  plus,  le  goût  du 
vin  a  été  plus  franc  avec  la  caséine. 

En  comparant  ce  produit  avec  les  gélatines  qu'on  emploie  pour  le  collage  des 
vins  ordinaires,  la  dépense  n'est  pas  plus  forte  avec  la  caséine  ;  mais,  avec  cette 
dernière,  il  y  a  une  absence  totale  de  ce  mauvais  goût  de  colle  qu'on  remarque 
toujours  même  avec  les  gélatines  les  plus  pures. 

En  opérant  sur  des  vins  blancs  dans  le  Midi  et  dans  la  Dordogne,  j'ai  constaté 
avec  la  caséine,  même  employée  à  faible  dose,  soit  4  gr.  par  hectolitre,  une  clari- 
fication des  plus  complètes,  et  ces  vins,  qui  sont  si  susceptibles,  avaient  un  goût 
irréprochable  qui  ne  s'observait  pas  avec  les  poudres  ou  colles  ordinaires.  En 
forçant  un  peu  la  dose  de  caséine  et  opérant  sur  des  vins  blancs,  encore  un  peu 
rosés,  j'ai  obtenu  une  décoloration  complète  et  ces  vins  se  sont  alors  présentés 
dans  les  meilleures  conditions. 

La  caséine,  a  sur  les  produits  similaires,  même  sur  les  plus  estimés,  tels  que  le 
blanc  d'œuf  ou  la  colle  de  poisson,  l'avantage  de  n'être  pas  une  cause  d'alté- 
ration du  vin  lorsqu'elle  est  employée  en  excès  sur  le  tanin  que  contient  le  vin  ou 
qu'on  lui  a  ajouté. 
En  effet,  avecles  diverses  albumines,  blanc  d'œuf,  albumines  sèches,  albumine 
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du  sang,  ainsi  qu'avec  les  colles  de  poisson  ou  les  gélatines,  si  ces  produits  sont 
ajoutés  en  quantité  trop  élevée  par  rapport  au  tanin,  leur  excès  reste  en  disso- 
lution, maintient  les  vins  louches  et  est  une  cause  d  altération  en  développant  des 
ferments  de  maladies.  Cela  se  produit  souvent  avec  les  vins  blancs  :  tandis  que  la 
caséine,  même  mise  en  excès,  s  élimine  entièrement  puisqu'elle  se  précipite,  au 
contact  de  Tacide  que  renferme  le  vin,  sous  la  forme  de  caillots  se  rassemblant  très 
bien.  On  n*a  donc  pas  à  craindre  avec  elle  les  accidents  qui  se  produisent  si  sou- 
vent dans  le  collage  des  vins  qui  ne  contiennent  pas  assez  de  tanin. 

Par  son  prix  peu  élevé,  la  caséine  peut  donc  être  employée  pour  les  vins  les  plus 
ordinaires  ;  par  Tabsence  de  tout  mauvais  goût,  elle  convient  aux  vins  les  plus 
fins. 

Sa  pureté,  la  facilité  de  son  emploi  et  de  sa  conservation,  l'économie  qu'elle 

présente  et  les  résultats  qu'elle  donne  engageront  certainement  les  viticulteurs 

et  les  négociants  à  l'utiliser  pour  la  bonification   et  la  conservation  de  leurs 

vins. 

AcuiLLE  MOntz,  memh'e  dé  VlnMut. 


''<T''6Z±J^lSC^vt-^^ 


LES  RUPESTRIS  x  BERLANDIERI 


L'an  dernier,  j'ai  publié  ici  même  sur  les  Rupestris  X  Berlandieri  quelques 
notes  que  je  vais  compléter  aujourd'hui  (1;. 

Tous  ces  cépages  ont  été  étudiés  pour  ce  qui  concerne  leurs  caractères  ampé- 
lographiques  et  leur  adaptation  quand  la  chose  a  été  possible.  Je  les  ai  réunis 
côte  à  côte  dans  mes  champs  d'expériences  et  je  me  suis  efforcé  de  les  classer, 
d'en  indiquer  les  synonymies  et  de  faire  ressortir  pour  chacun  d'eux  les  carac- 
tères les  plus  saillants. 

Leur  fructification  est  bonne;  néanmoins,  si  j'en  juge  par  les  notes  que  j'ai 
relevées  à  Marsville  pendant  les  années  1900  et  1901,  cette  fructification  est 
plutôt  irrégulière.  Voici  par  exemple,  pour  le  301-37  et  le  301-28,  le  poids  de  ven- 
dange par  pied  pendant  ces  deux  années  consécutives  : 


VARIÉTÉS 

Poids  de  in  ré  coke  ]iair  pied 
en  \mi\ 

Foids  de  k  récaîle  pxp  pied 
en  \mï 

3U1— 37 

1                    2i^s4U0 

4^^500 

La  vigueur  des  pieds  expérimentés  était  moins  belle  aussi  l'année  dernière  que 
cette  année.  De  même  que  la  plupart  des  hybrides  de  Rupestris,  leur  fructifica- 
tion est  très  irrégulière.  Le  résultat  de  1901  est  très  beau,  car  ces  pesées  corres- 
pondent à  des  rendements  de  144  et  132  hectolitres  à  l'hectare. 

L'étude  ampélographique  que  j'ai  faite  des  Rupestris  X  Berlandieri  a  porté  sur 
les  n"  suivants  :  301  A,  301  B,  301  C,  301-37,  301-28,  301-64,  301-43,  218-1, 
219-7,  220  A.  Tous  ces  hybrides  sont  de  MM.  Millardet  et  de  Grasset, 
(1)  J,-M.  GuiLLON.  Le  Berlandieri  et  ses  hybrides.  —  Revue  de  Viticulture  (2«  semestre  1900). 
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Tous  ces  cépages  ont  une  grande  ressemblance,  ils  ont  beaucoup  plus  l'aspect 
du  Kupestris  que  du  Berlandieri.  Leurs  feuilles  sont  plutôt  petites,  le  port  est 
buissonnant,  le  sinus  pétiolaire  généralement  ouvert  (le  301-64  excepté).  Ils  ont 
généralement  peu  de  fruits;  leur  vigueur  est  grande.  Leurs  racines  sont  assez 
plongeantes;  leur  angle  de  géotropisme  varie  entre  40  et  50**. 

Its  reprennent  bien  au  bouturage  etau  greffage,  sans  toutefois  que  cette  reprise 
soit  égale  à  celle  des  cépages  ordinaires. 

Voici  comment  on  peut  distinguer  les  différents  Kupestris  X  Berlandieri  en 
tenant  compte  surtout  des  caractères  ampélographiques  comparés  :  D'une  façon 
générale  il  n*est  pas  très  facile  de  les  distinguer  les  uns  des  autres. 

Kupestris  X  Berlandieri  301  A.  —  Sarments  aoûtés  grisâtres  avec  bandes  noires 
sur  les  arêtes  ou  complètement  roussâtres.  —  Sarments  herbacés  rouges  avec 
quelques  touffes  de  poils  aranéeux  aux  extrémités.  —  Jeunes  feuilles  glabres, 
vernissées. 

Feuilles  au  moins  aussi  larges  que  longues,  en  général  plus  grandes  que  le 

301  C  et  plus  petites  que 
le  301  B.  Elles  sont  di- 
visées en  3  ou  5  lobes 
marqués  par  des  dents 
plus  fortes.  Sinus  pétio- 
laire beaucoup  plus  ou- 
vert que  chez  le  301  B 
et  le  301  C.  Il  est  presque 
en  U  et  souvent  les 
bords  du  sinus  suivent 
les  premières  nervures 
pour  ne  s'en  séparer 
qu'après  un  certain  par- 


Fig.  i.  —  Rupestris  x  Berlandieri  301  A.  —  M.  G. 


^''/^rC 


Fig.  2. 
Sinus  pétiolaire  du  301  A. 


cours.  La  feuille  est  unie,  lisse  et  a  l'aspect  plus  brillant  que  le  301  B  et  le  301  C. 
Celte  teinte,  jointe  au  faciès  de  la  feuille  donné  par  ses  dimensions,  fait  res- 
sembler le  301  A  davantage  au  Rupestris  que  le  301  B  et  le  301  C.  Face  supé- 
rieure de  la  feuille  glabre;  face  inférieure  parsemée  de  petites  touffes  de 
poils.  Nervures  portant  de  petits  poils  raides  à  la  face  inférieure.  Pétiole  rouge 
avec  quelques  poils  laineux. 

Celte  description  correspond  assez  exactement  à  celle  qu'en  a  faite  récem- 
ment M.  Millardet  (1),  excepté  cependant  pour  le  sinus  pétiolaire  du  301  A  que 
j'ai  trouvé  plus  ouvert  que  celui  du  301  B. 

(1)  A.  MiLLàBDET.  Le»  Rupeatri»  de  Berlandieri  301  A  et  301  B.  —  Revue  de  Viticulture, 
n"394ot395. 
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Le  301  Aj  autrefois  301-14-15-2^  a  été  sùleclioDné  par  M.  Millardel.  S'il  existait 
des  greffes  assez  anciennes  de  3*>1,  nn  n'en  connaît  pas  de  bien  certaines  spécia- 
lement sur  le  301  A,  Quelques-unes  ont  commencé  adonner  cette  année. 

Cette  variété  est  très  belle,  nuiîs  je  n'insisterai  pas  longuement  sur  elle,  car 
après  un  examen  très  minutieux  fait  dans  dilTérents milieux,  je  n'ai  pas,  contrai- 
rement a  M.  Millardel,  trouvé  de  ditïérénces  nettes  entre  le  301  A  et  le  301 -37  dont 
je  parlerai  un  peu  plus  loin. 

Eti//estns  x  Beriundieri  301  B.  —  Sarments  aoûtés  (mêmes  observations  que 
pour  le  301  A).  —  Sarments  herbacés  ^mémes  observations  que  pour  le  301-A); 
ils  semblent  avoir  bien  moins  de  poilïi  aranéeux  que  le  301  A.  —  Jeunes  feuilles 
(mêmes  observations  que  pour  le  301  A  - 

Feuilles  un  peu  moins  larges  que  longues,  ce  qui  les  fait  paraître  un  peu  plus 
allongées  que  le  301  A.  Le  301  0  a  les  feuilles  plus  grandes  que  les  301  A  et  C. 
Sont  à  3  lobes  :  les  "^1  lobais  latéraux  supérieurs  ne  sont  qu'à  peine  marqués  par 
2  dents  pas  beaucoup  plus  fortes  que  tes  voisines.  Dent  des  deux  lobes  latéraux 
inférieurs  et  en  général  toutes  les  dents  plus  profondes,  plus  aiguës  que  chez  le 
301  A  qui  les  a  arrondirs.  Les  bords  de  !a  feuille  (chez  les  deux  lobes  latéraux) 
sont  presque  druils,  ^-  Les  deux  detils  inférieures  sont  tournées  en  dehors, 
tandis  que,  chez  le  301  A,  elles  sont  tournées  en  dedans  ;  ceci  donne  à  la  feuille 

du  premier  un  air  moins  ar- 
rondi que  chez  le  301  A.  Ce 
caractère  semble  être  constant. 
Sinus  pétiolaireen  V;  est  moins 
ouvert  que  chez  le  301  A  et  da- 
vantageque,  leSOl  C.  La  feuille 
de  301  B  est  moins  unie,  moins 
brillante  que  celle  de  301-A  ;  le 
limbe  est  plus  rugueux.  Ce  der- 
nier est  légèrement  bulle  entre 
les  nervures.  Face  supérieure 
glabre;  face  inférieure  portant 


Fig.  a.  —  liupesiiis  K  lîerluudîerj  3iH  11,  —  M,  U,         Fig.  4.  —  Sinus  péliolaire  du  301  B. 

quelques  lôuiïes  de  poils  aranéeux.  Nervures  ayant  à  la  face  inférieure  de 
petits  poils  raides.  Pétiole  rouge  comme  celui  de  301  A,  mais  portant  moins  de 
ces  poils  laineux. 

Le  301  Bou3iU-l-15^  aune  vigueur  comparable  à  celle  du  A. -M.  Millardet 
les  considère  tous  les  deux  résistants  au  Phylloxéra.  J'en  ai  quelques  greffes  qui 
permcttroul  bientôt  d'apprécier  leur  fruclilication. 

Riqmlfk  —  Berkuidkn  301-C.  —  Sarments  aoûtés  présentant  les  mêmes 
nuances  que  le  301  A.  —  Sarments  herbacés  semblables  à  ceux  de  301  B.  Cette 
coloration  rouge  des  sarments  herbacés  el  des  pétioles  va  en  décroissant  de  A  à 
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B,  puis  à  C.  —  Jeunes  feuilles  entourées  d*un  petit  liséré  rouge;  les  muerons 
sont  également  roses.  Ce  caractère  ne  se  rencontre  pas  chez  les  301  A  et  B. 

Feuille  petite,  c'est  la  plus  petite  des  301  A,  B  et  C;  celle  qui  ressemble  aussi 
fe  moins  au  Rupestris.  La  largeur  est  un  peu  moindre  que  la  longueur  comme 

chez  301  B.  Le  caractère  (limbe 
gaufré)  qui  s'est  montré  chez  le 
301  B  a  augmenté  chez  le  301  C,  qui 
voit  sa  feuille  assez  fortement  bour- 
souflée entre  les  nervures.  La  feuille 
du  301  C  est  arrondie,  cordiforme  : 
seule ladentextrème  est  plus  accen- 
tuée. Sinus  pétiolaire  en  V,  plus 
fermé  que  chez  le  301  B.  Face  su- 
périeure   glabre  ;    face    inférieure 


301  c^^ 

Fig.  5.—  Hupcsiris  x  Berlaiidicri  301  C.  —  M.  G.  Fig.  6.  —  Sinus  pétiolaire  du  301  C. 

parsemée  de  petites  touffes  de  poils.  Nervures  portant   de  petits  poils   raides. 

Pétiole  assez  semblable  à  celui  du  301  B. 

M.  Millardet  a  supprimé   le  301  C  ou  301-3-1,  parce  qu'il  est  bien  inférieur 

aux  deux   précédents;    mais  j'ai   pensé  néanmoins  qu'il  était  intéressant  d'en 

donner  la  description.  Je  l'ai  à  Marsville  depuis  deux  ans,  il  est  très  faible. 
Rupestris-Berlandieri  301-37.  —  Le  301-37  ou  301-37-152  est  celui  que  j'ai 

le  plus  étudié.  M.  Millar- 
det, faisant  du  301-37 
une  variété  toute  diffé- 
rente du  301  A,  dit  que  le 
301-37  porte  des  tubéro- 
sités  notables.  La  résis- 
tance phylloxérique  de 
ce  cépage  serait  donc, 
d'après  M.  Millardet,  dou- 
teuse. Je  n'ai  jamais  rien 


Fig.  7.  —  Rupestris  X  Berlandieri  301-28.  —  M.  G. 


^'/-^[C^ 


Fig.  8. 
Sinus  pétiolaire  du  301-28. 
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constaté  de  semblable.   11  y  a  eu  probablement  erreur  d'étiquette  et  M.  Millardet 
a  dû  consigner  ses  observations  sur  des  cépages  autres  que  le    301-31. 

J'ai  reçu  à  diverses  reprises  des  301  A  qui  m'ont  été  envoyés  par  M.  Bouisset, 
de  Montagnac.  Je  les  ai  cultivés  dans  différents  milieux  et  il  m'a  été  impossible 
d'établir  entre  le  301  A  et  le  301-37   des  différences  appréciables. 

En  réalité,  301-37  est  synonyme  de  301 -A.  Quoi  qu'il  en  soit,  le  301-37  n'a 
jamais  faibli  du  Phylloxéra  dans  mes  collections  et  j'ai  indiqué  au  début 
de  ce  travail  qu'il  avait  donné  en  1901  et  en  terrain  très  calcaire,  à  Mars- 
ville,  une  récolte  de  4  kil.  125  par  pied.  Il  reprend  bien  de  bouture;  avec  de 
bonnes  greffes^  il  peut  aller  dans  les  sols  les  plus  calcaires.  A  Marsville,  où  il  a  été 
greffé  sur  place,  en  un  point  dosant  55  %  de  calcaire,  c'est  à  peine  si  ses  extré- 
mités jaunissent  chaque  année. 

Rupesfris  X  Berlandieri  301-28  ou  301-28-152.  — Sarments  aoûtés,  rougeâlres. 
Sarments  herbacés  rouge  [foncé,  tirant  sur  le  vineux,  avec  quelques  poils  lai- 
neux. Jeunes  feuilles  glabres  et  pas  très  brillantes. 

Feuilles  assez  grandes  pour  le  groupe  des  Rupestris  X  Berlandieri,  mais 
moins  cependant  que  le  301-64  qui  est  peut-être  celui  ayant  les  feuilles  les  plus 
grandes.  Elles  sont  aussi  larges  que  longues,  légèrement  tourmentées  et  légè- 
rement bullées  entre  les  nervures.  Feuille  à  3  lobes,  cependant  on  devine  les 
2  lobes  latéraux  supérieurs  par  deux  dents  un  peu  plus  longues  que  les  autres 
(de  même  chez  les  301-64  et  301-43  .  Sinus  pétiolaire  en  U  ou  en  V. 

Limbe  à  face  supérieure  glabre  et  verte,  légèrement  vernissée  et  luisante: 
face  inférieure  glabre.  Nervures  avec  des  poils  raides  sur  les  deux  faces  surtout 
à  la  face  inférieure,  rouges  à  la  base  d'un  rouge  très  foncé,  mais  moins  foncé 
que  chez  le  301-64.  Pétiole  très  rouge  avec  poil  court. 

Le  301-28,  cultivé  à  côté  dans  les  mêmes  conditions  que  le  301-37,  se  montre 
tout  aussi  beau  que  ce  dernier.  Cette  année  les  souches  avaient  une  récolle  que 
l'on  peut  estimer  à  4  kil.  500  par  pied.  C'est  pour  un  terrain  comme  celui  de 

Marsville  un  très  beau  ré- 
sultat, surtout  si  Ton  songe 
qu'il  n'yapas  eu  de  défon- 
cementetjamais  d'engrais. 
Rupestris  X  Bet'landieri 
301-64  ou  301-64-152.  — 
Sarments  aoûtés  rouges. 
Sarments  herbacés  rouges, 
vineux,  comme  violacés 
avec  poils  aranéeux. 

Jeunes  feuilles    glabres 
et  pas  très  brillantes. 


Fig.  9.  —  Rupestris  x  Berlandieri  301-64.  —  M.  G. 


?^/V^>||<^ 


Fig.  10. 
Sinus  pétiolaire  du  301-64. 
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Feuilles  grandes  un  peu  plus  longues  que  larges  ;  trilobées.  Les  deux  bords 
latéraux  chez  le  301-64  sont  presque  droits  et  parallèles,  arrondis  chez  les 
voisins. 

.  Feuilles  assez  fortement  pliées  en  gouttière.  Sinus  pétiolaîre  en  V  très  fermé, 
à  tel  point  que  très  souvent  les  deux  bords  se  louchent  supérieurement.  Le 
limbe  est  assez  fortement  gaufré  entre  les  nervures.  Face  supérieure  vert  très 
foncé,  couleur  qui,  jointe  à  la  gaufrure,  ne  donne  pas  comme  chez  le  30i-28  un 
aspect  luisant;  face  inférieure  glabre.  Nervures  rouges,  vineuses  à  la  base  avec 
poils  aranéeux.  Pétiole  rouge  foncé  avec  poil  aranéeux. 

Le  301-64  est  sans  contredit  un  des  plus  vigoureux  et  des  plus  caractéris- 
tiques de  tous  les  Rupestris  Berlandieri.  Ses  feuilles  présentent  une  teinte 
bronzée  spéciale  qui  permet  de  le  distinguer  facilement  des  autres.  Dans  le 
champ  de  Lavalade,  il  en  existe  de  1res  belles  greffes. 

Rupesfris  X  BerUDidieri  30i'A3  ou  301-43-132.  —Sarments  aoûlés  rougeâtres 
avec  une  légère  pruine  grise.  Sarments  herbacés  verls  avec  une  bande  longi- 
tudinale   rose  ;    quelques  poils 
aranéeux  à  l'extrémité. 

Jeunes  feuilles  glabres  sur  les 
deux  faces,  brillantes. 

Feuilles  plutôt  petites,  un  peu 
plus  longues  que  larges  ;  pliées 
en  gouttière  et  légèrement  tour- 
mentées ;  feuille  épaisse,  trilo- 
bée,  dont   le  lobe  inférieur  est 


Fig.  11.  —  Rupestris  x  Berlandieri  du  301-43.  —  M.  G.    Fig.  12.  —  Sinus  pétiolaire  du  301-43. 

très  développé,  presque  égal  en  longueur  aux  deux  latéraux.  Sinus  pétiolaire 
en  U,  mais  quelquefois  en  V.  Limbe  d'un  vert  brillant,  beaucoup  plus  vernissé 
que  chez  le  301-28;  glabre  sur  les  2  faces.  Nervures  vertes  et  glabres  sur  les  deux 
faces.  Pétiole  vert  ou  avec  une  très  légère  teinte  rose  suivant  une  bande  longi- 
tudinale, porte  quelques  poils  aranéeux. 

Le  301-43  est  une  belle  forme  de  301.  Dans  une  plantation  de  trois  ans  à 
Marsville,  c'est  de  tous  les  301  celui  qui  porte  les  plus  belles  greffes. 

Rupestris  xBerla7tdieri  218-1.  —  Sarments  aoûtés  grisâtres  avec  bandes  noires 
ou  rouges.  Sur  quelques-uns  on  remarque  une  partie  grise  au  niveau  des  nœuds. 

Sarments  herbacés  très  violacés  avec  rares  poils  laineux. 

Jeunes  feuilles  glabres  et  brillantes. 

Feuilles  assez  grandes,  épaisses,  aussi  larges  que  longues,  trilobées.  Par  la 
forme  générale  on  sent  le  Berlandieri,  les  bords  en  sont  arrondis  supérieurement 
et  presque  parallèles  par  la  suite.  La  feuille  a  aussi  le  brillant  du  Rupestris 
mais  est  bien  moins  luisante  que  le  219.  Sinus  pétiolaire  en  U.  Limbe  glabre  sur 
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les  deux  faces.  Nervures  très  colorées  en  rouge  à  la  base.  Pétiole  rouge,  glabre 

ou  avec  de  rarespoils 
laineux. 

Le  218  n'est  pa& 
très  répandu  ;  on  en 
connaît  chez  M.  Ver- 
neuil  quelques  pieds 
âgés  de  huit  ans  et 
qui  sont  très  fructi- 
fères. Il  reprend  bien 
au  bouturage.  11  a 
probablement  lesap- 
titudes  du  301. 


Fig.  13.  —  Uupestris  x  Bcrlandicri  218-1.  —  M.  G. 


Fig.  14. 
Sious  pétiolaire  du  218-1. 


Eupesirisx  Berlandieri  219-7  ou  219  A.  -—  Sarments  aoûtés  rougeâtres.  Sar- 
ments herbacés  rouge  foncé  avec  poils.  Jeunes  feuilles  glabres  et  luisantes. 

Feuilles  petites,  bien  plus  petites  que  celles  du  218;  aussi  larges  que  longues, 
pliées  en  gouttière  et  tourmentées,  feuille  à  3  ou  5  lobes.  Sinus  pétiolaire  en  V 


t^/// 


r^\^ 


Fig.  16.—  Sinus  pétiolaire  du  219-7. 


^^âA~7/\^ 


Fig.  15.  —  Rupestris  x  Berlandieri  219-7.  —  M.  G.      Fig.  17.—  Sinus  pétiolaire  du  220   A. 

très  ouvert,  beaucoup  plus  ouvert  que  chez  le  218.  Tandis  que  le  218  et  le  220 
ont  plutôt  Taspect  du  Berlandieri,  le  219  a  celui  du  Rupestris;  la  feuille  est  très 
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brillanle  et  glabre  sur  les  deux  faces.  Nervures  très  colorées  en  rouge  et  portant 
de  nombreux  petits  poils  courts  et  raides. 

Pétiole  rouge  foncé,  couvert  de  poils  courts  quand  les  feuilles  sont  assez 
vieilles. 

Le  219  est  très  beau  à  Marsville.  M.  Verneuil  en  possède  aussi  des  greffes 
assez  anciennes,  aussi  belles  que  celles  du  218  dont  il  semble  posséder  les 
mêmes  aptitudes. 

Rupesfris  X  Berlandieri  220  A.  —  Sarments  aoûtés  rougeâtres.  Sarments  her- 
bacés rouges  glabres  ou  avec  quelques  poils  aranéeux  à  Textrémité.  Jeunes 
feuilles  d'un  vert  luisant. 

Feuilles  assez  grandes,  aussi  larges  que  longues,  trilobées  ;  la  feuille  est  d'un 
vert  terne  et  peut-être  plus  lisse  que  celle  du  218, 

Sinus  pétiolaire  en  V.  Limbe  glabre  sur  les  deux  faces. 

Nervures  légèrement  teintées  de  rose  et  glabres. 

Pétiole  rose  et  glabre  ;  rares  poils  laineux. 

Le  220  A  est  un  cépage  vigoureux,  c'est  un  des  moins  connus  parmi  la  série 
des  Rupeslris  X  Berlandieri. 

Résumé.  —  Ainsi  qu'on  vient  de  le  voir,  sauf  quelques  numéros  comme  le 
301-37,  lesRupestris  X Berlandieri  sont  loin  d'êlre  connus  d'une  façon  complète. 
Les  résultats  que  quelques-uns  d'entre  eux  ont  donnés  sur  diflérents  points  rela- 
tivement à  la  fructification  et  à  la  résistance  à  la  chlorose  permettent  d'espérer 
que  Ton  pourra,  en  grande  culture,  en  tirer  parti.  Jusqu'à  maintenant,  d'une 
façon  générale,  ils  se  sont  montrés  plutôt  inférieurs  aux  Riparias  x  Berlandieri. 

Il  semble  résulter  des  observations  faites  sur  les  quelques  pieds  plantés  dans 
les  champs  d'essai  de  la  station  viticole  que  leur  fructification  n'est  pas 
régulière. 

J.-M.   GUILLON. 


LES  EUCALYPTUS  DU  MIDI  DE  LA  FRANCE  ^'^ 


Les  Eucalyptus,  avons-nous  dit,  se  sont  propagés  rapidement  sur  le  littoral 
méditerranéen  dans  ces  cinquante  dernières  années;  les  espèces  australiennes 
ont  afOué,  de  nombreuses  hybridations  se  sont  produites,  à  tel  point  même 
qu'actuellement  une  grande  confusion  règne  dans  laclassiûcalion  des  Eucalyptus, 
confusion  accrue  encore  par  l'extrême  variabilité  des  caractères  d'une  même 
espèce  depuis  son  jeune  âge  jusqu'à  l'âge  adulte. 

Très  souvent,  la  même  espèce  est  connue  sous  des  noms  différents;  quelque- 
fois, l'une  est  prise  pour  l'autre:  tel,  par  exemple,  1'^.  amygdalina^  remarquable 
par  sa  grande  résistance  au  froid,  que  l'on  confond  avec  VE.  riminaUs,  plus 
résistant  encore,  d'après  M.  Naudin. 

Ce  dernier,  frappé  des  inconvénients  que  celte  obscurité  pouvait  avoir  au  point 
de  vue  de  la  culture,  en  dehors  même  de  tout  intérêt  scientiûque,  avait  rassemblé 
à  la  Villa  Thuret  la  collection  de  130  espèces,  ou  formes  distinctes,  d'Eucalyptus, 
dont  nous  avons  parlé  déjà,  précisément  pour  les  voir  germer,  pousser,  fleurir, 
fructifier,  et  arriver  ainsi  à  les  déterminer  exactement  :  travail  de  longue  haleine 

(1;  Voh*  Revue,  t.  XVI,  n©  413,  p.  543. 
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que  la  mort  n*a  pas  permis  à  M.  Naudin  d'achever,  mais  que  va  repreodre  cer- 
tainement son  distingué  successeur,  M.  Poirault,  entre  les  mains  duquel  la  direc- 
tion de  la  Villa  Thuret  est  passée  il  y  a  deux  ans. 

L'Eucalyptus  le  plus  répandu  de  tous  à  cette  heure  est,  sans  aucun  doute, 
YE.  globulus^  l'arbre  classique  du  genre,  trouvé  par  Labillardière  en  1792,  et  l'un 
des  premiers  cultivés  sur  le  littoral,  où  nous  le  trouvons  dès  1857,  et  où  il  abon- 
dait déjà  vers  1875;  à  cette  époque,  en  effet,  Planchon  écrivait  :  «  Aujourd'hui, 
la  région  entière,  de  Cannes  à  Menton,  montre  aux  voyageurs,  entre  le  feuillage 
pâle  des  oliviers  à  troncs  séculaires  et  les  vastes  parasols  des  pins  d'Italie,  les 
rameaux  dressés  des  Eucalyptus  avec  leurs  feuilles  en  faux,  frémissant  au  plus 
léger  souffle  et  supportant  les  coups  violents  et  répétés  du  vent  d'est,  l'analogue 
du  mistral,  c'est-à-dire  le  tyran  de  ces  parages.  » 

Il  faut  voir,  en  effet,  le  vent  s'engouffrer  à  travers  les  branches  d'eucalyptus, 
situées  jusqu'à  30  et  40  mètres  de  hauteur,  les  ployer,  les  tordre,  comme  s'y 
acharner,  sans  arriver  jamais  à  les  rompre  ;  quelquefois  la  tempête  fait  rage,  le 
colosse  est  secoué  de  haut  en  bas,  mais,  plus  fort  que  le  chêne  de  la  fable,  il 
résiste  malgré  tout  aux  efforts  du  vent,  qui  se  dépense  en  pure  perte. 

Le  port  pyramidal  de  VE,  globulus  et,  surtout,  la  teinte  bleuâtre  de  son 
feuillage  le  font  aisément  reconnaître;  comme  beaucoup  d'autres  espèces,  il  est 
à  écorce  caduque  et  à  feuilles  biformes  :  ovales,  larges,  sessiles  et  opposées,  à 
odeur  camphrée  très  prononcée,  tant  que  l'arbre  n'a  pas  atteint  sa  troisième 
année,  et,  à  partir  de  ce  moment,  lancéolées,  un  peu  en  forme  de  faux,  pétio- 
lées,  alternes,  longues  d'environ  15  centimètres  et  larges  de  2  à  4. 

Les  fleurs  sont  blanches,  innombrables  sur  l'arbre,  qui  en  parait  couvert;  les 
boulons  floraux,  à  double  opercule,  comme  il  a  été  dit  d'une  façon  générale, 
ont  la  forme  d'un  bouton  à  disque  plat,  bombé  au-dessus,  d'où  le  nom  de 
globulus.  Les  graines,  très  petites,  noires,  sont  fertiles  et  germent  sans  diffi- 
culté au  pied  de  l'arbre. 

Cet  ensemencement  naturel  est  la  preuve  la  plus  évidente  de  la  naturali- 
sation, sur  le  littoral,  des  Eucalyptus,  dont  la  plupart  sont  dans  les  conditions 
de  r^.  globulvs. 

Celui-ci  est  un  des  mieux  acclimatés,  acquérant  12  à  15  mètres  de  hauteur 
dans  l'espace  de  7  à  8  ans  ;  toutefois  son  aire  de  végétation  ne  dépasse  guère  la 
zone  de  l'oranger  et  le  43**  de  latitude;  il  s'est  même  montré  plus  sensible  au 
froid  qu'on  ne  le  croyait,  ayant  assez  souffert  dans  les  hivers  de  1888  et  de  1895, 
où  il  a  eu  beaucoup  de  feuilles  gelées,  tandis  que  d'autres  espèces,  considérées 
jusque-là  comme  plus  frileuses,  sont  restées  intactes. 

Ce  qui  est  indéniable  et  qui  fera  rechercher  toujours  VE.  globulus^  c'est  sa 
croissance  presque  phénoménale  et  ses  propriétés  antiseptiques,  qui  lui  vien- 
nent de  ses  feuilles  si  fortement  aromatisées. 

VE.  amygdalina  compte  parmi  les  espèces  qui  atteignent  les  plus  grandes 
dimensions  :  l'arbre  du  mont  Bawbaw  est  classé,  justement,  dans  les  E.  amyg^ 
dalina^  variété  regnans. 

Dans  le  Midi,  VE.  amygdalina^  si  toutefois  il  n'a  pas  été  confondu  avec  le 
Viminalis^  comme  le  craignait  M.  Naudin,  a  fourni  une  végétation  de  15  mètres 
en  8  ans,  ainsi  qu'on  peut  le  voir  au  Jardin  Latil,  au  Golfe-Juan,  chez  M.  de 
Vilmorin,  ce  qui  serait  à  peu  près  la  croissance  du  OJobulm. 

Dans  tous  les  cas,  si  à  ce  point  de  vue  il  lui  est  légèrement  inférieur,  il  le  sur- 
passe, et  de  beaucoup,  comme  rusticité.  Le  prince  Troubeslkoy,  qui  a  cultivé  les. 
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Eucalyptus  au  lac  Majeur  avec  une  véritable  passion  et  qui  a  pu  faire,  sous  cette 
latitude  avancée,  des  expériences  très  intéressantes  comme  résistance  de  ces 
arbres  au  froid,  notamment  pendant  le  rude  hiver  de  1879-1880,a  trouvé  que  VE, 
amygdaliyia  supportait  facilement  des  températures  de  —  9  à  —  iO<»,  qui  ne  l'em- 
pêchaient pas,  du  reste,de  s'élever  jusqu'à  20  mètres  de  hauteur  en  9  ans.  On  Ta 
vu,  de  même,  résister  aux  hivers  des  parties  les  plus  tempérées  de  l'Angleterre 
et,  en  Nouvelle-Zélande,  survivre  à  des  froids  intenses  qui  ont  fait  périr 
VE.  glohulus. 

Si  1'-^.  amygdalina  ne  ressemble  pas  entièrement  à  un  amandier,  comme  son 
nom  semble  l'indiquer,  s'il  tient  même  vaguement  du  saule-pleureur,  auquel  on 
le  compare  quelquefois,  il  n'en  est  pas  moins  vrai  qu'on  le  reconnaît,  entre 
beaucoup,  à  la  légèreté  et  à  l'élégance  de  son  feuillage,  étroitement  linéaire  et 
de  couleur  vert  foncé.  Les  jeunes  rameaux  sont  légèrement  rosés,  les  feuilles 
très  aiguës,  pétiolées,  raides,  longues  de  8  à  10  centimètres,  ^fès  vertes  à  leur 
partie  supérieure,  avec  des  nervures  peu  apparentes  ;  les  fleurs  sont  blanches  en 
ombelle,  par  nombre  de  7  à  15,  et  leurs  fruits  mûrs  ont  la  grosseur  d'un  grain  de 
chènevis. 

En  1888,  M.  Naudin  avait  reçu  des  échantillons  fleuris  d'^.  viminalis  des  envi- 
rons de  Bordeaux  et  d'Angers  :  ce  qui  prouverait,  une  fois  de  plus,  en  faveur  de 
la  rusticité  de  cette  espèce.  Que  sont  devenus  les  arbres  en  question?  Nous  ne 
savons;  mais  on  a  vu  le  Viminalis  réussir  parfaitement  dans  la  Haute-Italie,  à 
Inlra,  par  des  températures  de  10**  de  froid.  En  Provence,  il  a  toujours  résisté 
•  aux  plus  fortes  intempéries,  et  la  Villa  Thuret  en  renferme  plusieurs  exem- 
plaires, âgés  d'une  vingtaine  d'années,  qui  mesurent  plus  de  25  mètres  de  hau- 
teur et  de  â'^SO  de  circonférence  à  la  base. 

Biforme  comme  VE,-glohulm^  comme  lui  il  perd  aussi  son  écorce  et  montre 
ensuite  un  tronc  lisse,  presque  blanc,  devenant  roussâtre  par  la  suite,  mais  ses 
jeunes  rameaux  sont  rouges  ainsi  que  la  nervure  des  feuilles,  qui  sont  étroite- 
ment lancéolées.  Les  fleurs  sont  blanches,  légèrement  odorantes;  et,  au  lieu 
d'être  disposées  en  ombelle,  comme  dans  \' Amygdalina^  elles  sont  en  cyme  et 
réunies  seulement  par  trois;  à  la  différence  de  ce  dernier, encore,  où  le  bouton  floral 
est  recouvert  d'une  calotte  demi-sphérique,  ici  l'opercule  est  fortement  conique. 

M.  Edouard  André,  à  qui  rien  n'échappe  des  nouveautés  horticoles,  a  publié 
dans  un  des  derniers  numéros  de  la  Revue  Horticole^  une  planche  coloriée  repré- 
sentant un  rameau  fleuri  à'E,  leiicoxylon^  un  joli  rameau  aux  fleurettes  d'un  rose 
tendre  se  détachant  bien  du  feuillage  vert  foncé  aux  formes  allongées. 

VE,  leucoxylon  est,  en  effet,  une  des  assez  rares  espèces  dont  la  fleur  soit 
colorée,  non  pas  la  corolle,  transformée  ici  comme  ailleurs,  mais  les  étamines, 
que  l'on  voit  jaillir  de  sous  leur  opercule,  agréablement  lavées  de  rose. 

On  expédiait  déjà  à  Paris,  du  littoral,  les  branches  du  Olobulus  et  AnRohusta; 
celles  du  Leucoxylon^  à  fleurs  colorées,  ne  peuvent  avoir  que  plus  de  succès,  et 
comme  Un  seul  arbre  est  en  mesure  d'en  fournir  une  belle  quantité,  ce  sera  un 
article  de  plus,  et  un  article  assez  important,  à  ajouter  au  commerce  de  la  fleur 
coupée,  le  jour  où  cette  espèce  sera  multipliée  dans  le  Midi. 

Actuellement,  on  ne  la  rencontre  encore  que  dans  quelques  jardins,  comme  à 
la  Villa  Colombia,  au  Golfe-Juan,  où  M.  Ed.  André  fait  de  l'acclimatation  en 
véritable  dilettante,  à  la  Villa  Allerton,  à  Cannes,  à  la  Villa  Thuret  et  au  Jardin 
d'Acclimatation  d'Hyères. 

L'exemplaire  de  la  Villa  Thuret,  qui  atteint  déjà  de  jolies  proportions,  une 
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quinzaine  de  mèlres  au  moins,  est  caractéristique  avec  son  écorce  persistante, 
rugueuse,  comme  crevassée,  d'un  brun  foncé  presque  noir. 

VE.  leucoxylon  se  plaît  dans  les  terrains  granitiques,  d'origine  ignée,  et  il  faut, 
peut-être,  trouver  là  l'explication  de  la  croyance  des  Australiens,  qui  veulent  voir 
dans  cet  arbre  un  indice  des  gisements  aurifères,  que  Ton  rencontre,  en  eflfet, 
dans  le  voisinage  des  roches  cristallisées. 

De  par  sa  nature, cette  espèce  est  donc  destinée  à  se  propager  dans  les  terrains 
de  l'Estérel  et  des  environs  de  Cannes,  où  sa  floraison  ajoutera  un  fleuron  de 
plus  à  la  couronne  déjà  si  riche  de  cette  région. 

Jules  Grec. 
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Les  primes  à  la  distillation  des  yias.  —  La  question  des  alambics  ambulants  en  appel.  — 
L'agriculture  au  Parlement  :  réforme  de  l'admission  temporaire  des  blés.  —  Concours  général 
d'animaux  gras.  —  L'enseignement  agricole  et  rUniversité:  Ecole  supérieure  des  sciences 
d'Alger. —  union  des  propriétaires  viticulteurs  et  des  négociants  en  vins  des  Côtes  du  Rhône. — 
Association  de  la  Presse  agricole.  —  Circulation  des  vignes  américaines.  —  Bibliographie  : 
Les  vins  et  le  froid,  par  le  D'  P.  Garles.  Bulletin  de  la  Société  d'agriculture  coloniale. 

Les  primes  à  la  distillation  des  vins.  —  Nous  avons  signalé  le  cou- 
rant favorable  qui  s'est  produit  dans  le  Midi  au  sujet  de  la  proposition  de 
M.  Auge  tendant  à  accorder  une  prime  de  0  fr.  50  par  degré  à  tous  les  vins  . 
allant  à  la  distillation,  les  fonds  nécessaires  au  service  de  cette  prime  devant  être 
obtenus  par  une  augmentation  d'un  franc  du  droit  actuel  de  circulation  qui  est 
de  1  fr.  50.  Nous  devons  signaler  aussi  les  courants  d'autre  nature.  Si  ce  projet 
a  ses  partisans,  il  laisse  indifférents  beaucoup  de  viticulteurs  qui  n'ont  pas  con- 
fiance dans  son  adoption,  et  il  est  môme  formellement  condamné  par  d'autres. 
La  réunion  de  V Union  des  associations  agricoles  du  Sud-Est  a  été  à  peu  près  unanime 
pour  en  adopter  le  principe,  réserve  faite  des  détails  d'application.  Tout  en  émet- 
tant un  vœu  en  faveur  d'une  prise  en  considération,  ce  qui  ne  semble  pas  pré- 
cisément vouloir  dire  en  faveur  de  son  adoption,  la  Société  d'agriculture  du  Oard 
a  repoussé  toute  idée  de  relèvement  du  droit  de  circulation  et  de  restrictions  k 
la  loi  de  1900.  Elle  réclame  surtout  des  encouragements  à  l'emploi  industriel  et 
à  l'exportation  de  l'alcool,  tant  sous  forme  de  facilités  données  à  la  dénalura- 
tion  que  par  des  primes  à  l'exportation  dans  les  conditions  établies  en  Allemagne. 

La  Société  départementale  d'agriculture  de  Vaucluse  vient  de  formuler,  enfin,  un 
avis  nettement  opposé  à  celte  proposition,  sans  qu'elle  ait  trouvé  parmi  ses  mem- 
bres un  seul  défenseur.  Cette  association  proteste,  comme  la  Société  d'agricul- 
ture du  Gard^  contre  tout  relèvement  du  droit  de  circulation,  préférant,  dit-elle 
dans  sa  délibération,  «  s'il  lui  était  permis  défaire  un  souhait,  que  ce  droit  soit 
complètement  aboli  ».  Elle  rejette  également  l'idée  de  la  prime,  dont  elle 
trouve  le  principe  mauvais  et  antiéconomique.  C'est,  suivant  celle  association, 
dans  la  répression  des  fraudes,  le  maintien  de  la  loi  de  1900  avec  le  privilège 
des  bouilleurs  de  cru,  l'abolition  des  droits  d'octroi,  l'application  des  acquits  de 
couleur,  l'adoption  de  la  loi  sur  les  mistelles  étrangères,  la  négociation  des 
traités  de  commerce,  la  suppression  du  sucrage  à  prix  réduit,  la  réduction  des 
tarifs  de  chemins  de  fer,  etc.,  qu'il  faut  chercher  des  tempéraments  à  la  crise 
viticole. 
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La  question  des  alambios  ambulants  en  appel.  —  Oo  se  souvient  des 
procès  engagés  par  la  Régie  devant  les  tribunaux  de  Condom,  de  Thonon  et  de 
Perpignan,  tendant  à  obtenir  l'assimilation  aux  bouilleurs  de  profession  des 
bouilleurs  de  cru  qui  font  usage  d*alaaibics  continus  d'une  contenance  de  plus 
de  200  litres.  Ses  prétentions  ont  élé  repoussées  partout  où  elles  avaient  été  tout 
d'abord  produites.  Conformément  à  l'avis  du  ministre  des  finances,  qui  s'est 
expliqué  sur  la  question  à  la  tribune  de  la  Chambre  (1),  l'administration  des  con- 
tributions indirectes  a  fait  appel  de  la  décision  des  premiers  juges.  Se  pronon- 
çant tout  d'abord,  la  Cour  de  Chambéry  a  donné  raison  à  la  Régie  sur  tous  les 
points,  mais  la  partie  qui  avait  eu  gain  de  cause  en  première  instance  s'était  désin- 
téressée de  la  solution,  sous  promesse  d'une  transaction,  et  elle  avait  renoncé  à 
se  défendre.  Ce  n'était  pas  moins  une  solution  favorable  aux  réclamations  de 
l'administration  et  une  solution  dont  elle  n'a  pas  manqué  de  se  prévaloir. 

Sa  satisfaction  n'aura  pas  été  de  longue  durée.  La  Cour  d'Agen,  estimant  que 
le  propriétaire  d'un  alambic  ambulant  à  marche  continue  est  obligé  de  déclarer 
les  quantités  distillées  chez  les  bouilleurs  et  de  donner  le  nom  et  le  domicile 
de  ces  derniers,  n'admet  pas  que  les  bouilleurs  de  cru  puissent  être  assujettis 
aux  formalités  imposées  aux  bouilleurs  de  profession.  Ainsi  se  trouve  confirmé 
un  jugement  longuement  motivé  du  tribunal  de  Condom  (2). 

Comme  il  était  facile  de  le  prévoir,  l'administration  des  contributions 
indirectes  s'estpourvue  en  cassation.  L'arrêt  de  la  Cour  suprême  tranchera  défi- 
nitivement la  question  au  point  de  vue  du  droit;  il  n'y  aura  plus,  si  elle  consacre, 
comme  on  peut  le  croire,  les  décisions  des  tribunaux  ordinaires,  d'autre  recours 
que  devant  le  Parlement  qui  peut  toujours  modifier  ses  lois.  C'est  une  dernière 
éventualité  à  prévoir  qu'il  ne  faut  pas  oublier. 

L'Aerrioulture  au  Parlement  :  Réforme  de  l'admission  temporaire  des 
BLÉS.  —  Le  régime  de  l'admission  temporaire,  appliqué  au  blé,  consiste  essen- 
tiellement, on  le  sait,  dans  l'exemption  de  la  charge  des  droits  de  douane  en 
faveur  des  importateurs  qui  s'engagent  à  justifier  dans  un  délai  donné,  par 
la  souscription  d'acquits-à-caution,  de  l'exportation  de  quantités  équivalentes  de 
produits  fabriqués.  Dans  l'application,  il  a  subi  de  nombreuses  vicissitudes,  tantôt 
étroitement  resserré,  tantôt  considérablement  élargi.  La  Chambre,  à  sa  rentrée, 
avait  voté  très  rapidement  un  projet  de  loi  singulièrement  restrictif  (3).  Ce  n'était 
pas  sa  suppression,  c'était  sa  limitation  à  d'étroites  proportions.  Nous  exprimions 
alors  l'avis  que  la  solution  ainsi  adoptée  ne  serait  pas  acceptée  sans  discussion. 

Appelé  à  se  prononcer,  le  Sénat  a  ouvert  sur  la  question  un  grand  débat  qui 
n'a  pas  occupé  moins  de  six  séances  de  celte  haute  assemblée.  Le  mécanisme  de 
l'admission  temporaire .  a  été  "étudié  sous  ses  faces  les  plus  diverses.  Divers 
orateurs  ont  montré  ses  inconvénients  et  ses  dangers;  d'autres  en  ont  fait  res- 
sortir les  avantages.  Les  conditions  de  son  fonctionnement  ont  été  minutieuse- 
ment examinées.  Si  longues  et  si  instructives  qu'aient  été  les  discussions,  elles 
n*onl  pas,  croyous-nous,  épuisé  le  sujet;  il  reste  encore,  malgré  tout  ce  qui  a 
été  dit,  des  considérations  qui  n'ont  pas  été  suffisamment  mises  en  lumière. 
Quoi  qu'il  en  soit,  des  délibérations  qui  ont  eu  lieu  est  sorti  un  texte  qui  semble 
devoir  devenir  définitif.  C'est,  en  principe,  celui  qui  avait  été  adopté  par  la 
Chambre,  mais  avec  des  dispositions  un  peu  plus  larges. 


(2) 
(3) 


1)  Voir  Revue,  t.  XVI,  n»  411,  p.  491. 
^   Voir  Revue,  t.  XVI,  p.  108. 

Voir  Revue,  t.  XVI,  no  411,  p.  402, 
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Comme  la  Chambre,  le  Sénat  a  décidé  que  les  importateurs  en  admission 
temporaire  auraient  tout  d*abord  à  acquitter  les  droits  de  douane  exigibles  à 
rentrée  des  blés  étrangers.  Il  leur  sera  délivré,  non,  plus  un  acquit-à-caution, 
mais  un  «  titre  de  perception  incessible  »,  dont  le  montant  sera  remboursé  à 
l'exportation.  C'est,  par  conséquent,  l'importateur  lui-même,  et  lui  seul,  qui  sera 
admis  au  remboursement,  à  la  sortie  du  territoire,  des  produits  de  son  usine.  Le 
système  de  Tidentité  quant  à  la  personne  deviendra  ainsi  définitif.  Mais  si  le 
Sénat  n'a  pas  admis  la  négociation  des  pièces  de  douane,  il  a,  contrairement  à 
la  Chambre,  accepté  la  faculté  de  la  réexportation,  non  plus  seulement  par  un 
bureau  de  la  même  direction  des  douanes  que  celle  par  laquelle  a  eu  lieu  l'im- 
portation, mais  par  tons  les  bureaux  d'entrepôt  ouverts  soit  au  transit,  soit  à 
l'entrée  des  marchandises  payant  plus  de  20  fr.  par  100  kilogrammes.  On  pourra 
donc,  dans  r«ivenir  comme  depuis  quelques  années,  faire  entrer  des  blés  à  Mar- 
seille et  compenser  ces  entrées  par  des  sorties  en  tous  autres  points  de  la  fron- 
tière, sous  condition  que  l'exportation  soit  faite  par  l'importateur.  Jusqu'à  la  fin 
de  la  discussion,  on  a  pu  se  demander  si  la  condition  de  l'identique  quant  à  la 
marchandise  était  établie.  Sur  une  question  de  M.  Mir,  M.  Viger,  rapporteur  de 
la  Commission,  a  déclaré,  en  termes  formels,  qu'il  n'en  était  rien.  Le  meunier 
importateur  aura  le  droit  de  vendre  son  blé,  si  bon  lui  semble;  on  exigera  seule- 
ment de  lui  que  ses  réexportations  correspondent  à  ses  importations.  Pour  faire 
plus,  il  aurait  fallu  organiser  l'exercice  des  minoteries;  cette  disposition  a 
semblé  trop  compliquée. 

Le  délai  accordé  pour  la  réexportation  a  été  (i\é  à  deux  mois,  avec  exception 
cependant  pour  les  farines  et  semoules  destinées  à  la  fabrication  des  biscuits  et 
des  p.^tes  alimentaires.  La  mise  en  entrepôt  ne  sera  pas  considérée  comme 
exportation. 

L'importation  des  blés  en  franchise,  sous  la  seule  charge  de  la  consignation 
préalable  des  droits,  est  donc  maintenue.  On  défendra  ainsi  le  marché,  dans  une 
mesure  dont  l'avenir  montrera  l'importance,  contre  la  concurrence  temporaire 
des  blés  étrangers,  mais  on  restreindra  par  cela  même  les  facilités  d'exportation 
des  farines  actuellement  existantes.  Aussi  semble-t-il  que  tout  n'est  pas  fait,  et 
le  Sénat  a  renvoyé  à  sa  commission  des  douanes  l'examen  de  diverses  mesures 
complémentaires,  dontplusieurs  déjà  avaient  appeléson  attention.  En  attendant, 
la  loi  sur  l'admission  temporaire  constitue  une  réforme,  ou  tout  au  moins  une 
modification  à  la  situation  actuelle;  elle  crée  un  régime  nouvçau  dont  il  faut 
attendre  l'application  pour  l'apprécier  à  l'expérience.  —  C.  R. 

Concours  général  d'animaux  gras.  —  Le  concours  général  agricole  de 
Paris  sera  scindé,  cette  année  encore,  en  deux  parties  :  un  concours  d'animaux 
gras  qui  aura  lieu  au  marché  de  la  Villette,  du  samedi  i"  au  mardi  4  mars,  et 
un  concours  d'animaux  reproducteurs,  machines  et  produits,  au  sujet  duquel 
aucune  communication  n'a  encore  été  faite  au  public,  mais  qui  se  tiendra  pro- 
bablement au  mois  de  mai,  un  peu  plus  tôt  ou  un  peu  plus  tard,  suivant  la  date 
des  élections  à  la  Chambre  des  députés.  Sur  la  première  partie  de  ce  concours 
général,  le  Journal  officiel  du  25  décembre  1901  a  publié  la  note  suivante  : 

Lo  ministre  de  ragriculture  a  décidé  qu'an  concours  général  d'animaux  gras  et  de 
volailles  mortes  aurait  lieu  à  Paris,  au  marché  aux  bestiaux  de  la  Villette,  du  samedi  i«' 
au  mardi  4  mars  1902.  Les  déclarations  des  exposants  seront  reçus  au  ministère  de 
l'agriculture  jusqu'au  10  février.  La  réception  des  animaux  aura  lieu  les  jeudi  27  et 
vendredi  28  février. 
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Le  dédoublement  du  concours  général  agricole  soulève  de  vives  réclamations 
de  la  part  des  agriculteurs.  11  a  élé  nécessité  par  le  défaut  d'emplacements  dis- 
ponibles pour  suffire  à  son  installation  en  une  seule  fois.  C'est  une  situation  qui 
n'aurait  certainement  pas  dû  se  produire;  mais,  s'il  esl  regrettable  à  tous  points 
de  vue  qu'elle  ait  pu  se  créer,  il  serait  déplorable  que  des  dispositions  ne  soient 
prises  pour  y  mettre  un  terme. 

Déjà  le  concours  général  de  1901  avait  été  divisé  en  deux  séries,  mais  le  con- 
cours des  animaux  gras,  qu'accompagnait  celui  des  produits,  s'était  tenu  du  moins 
au  Grand  Palais,  au  centre  de  Paris.  Sa  relégalion  au  marché  de  la  Yiliette  en 
diminuera  inévitablement  encore  l'importance  et  la  signification. 

L'enseignementagrlooleetrUniversité :  FRANCEet  Algébie.— L'Univer- 
sité continue  à  donner,  dans  les  cadres  de  son  enseignement  supérieur,  une  place 
déplus  en  plus  large  à  l'enseignement  agricole.  Plusieurs  de  nos  facultés  des 
sciences  ont  déjà  créé  un  ensemble  de  cours  appliqués  à  Tagriculturequi  forment 
actuellement  une  section  spéciale  conduisant  à  la  licence  et  au  doctorat  au  même 
titre  que  les  cours  ordinaires. 

Dans  son  rapport  sur  le  projet  de  budget  du  service  de  Tinslruction  publique, 
M.  Maurice  Faure  signale  cette  tendance  caractéristique  d'une  orientation  nou- 
velle de  l'enseignement  supérieur,  en  lui  donnant  sa  complète  approbation;  il 
applaudit  particulièrement  aux  initiatives  par  lesquelles,  sur  plusieurs  points, 
les  universités  ont  consacré  une  bonne  part  de  leur  activité  et  de  leurs  ressources 
à  l'organisation  de  cours  théoriques  et  pratiques  de  sciences  appliquées,  répon- 
dant aux  besoins  variés  des  régions  où  elles  se  trouvent.  Comme  exemples, 
M.  Maurice  Faure  signale  particulièrement,  en  ce  qui  concerne  l'agriculture,  les 
services  rendus  à  la  viticulture  par  l'Universitéde  Bordeaux;  il  cite  la  création  de 
l'Institut  d'enseignement  supérieur  agricole  de  Nancy,  et  rappelle  les  recherches 
entreprises  à  la  Faculté  des  sciences  de  Caen  sur  les  beurres  et  fromages.  Beau- 
coup déjà  a  été  fait;  on  se  prépare  et  on  est  prêt  à  faire  plus. 

Placée,  nous  dit  le  rapporteur  du  budget,  au  centre  d'une  région  justement  renommée 
pour  sa  viticulture,  l'université  de  Dijon  ne  pouvait  oublier  que  la  science,  après  les 
travaux  de  Pasteur,  a  un  rôle  dans  la  conservation  des  vins.  Elle  avait  déjà  une  station 
agronomique  dont  les  services  étaient  appréciés.  Depuis  plusieurs  années,  elle  avait 
Tambition  de  faire  plus.  Elle  vient  d'y  réussir,  grâce  au  concours  de  la  ville  de  Dijon  et 
du  département  de  la  Côte-d'Or;  elle  va  construire  et  organiser  un  institut  agrono- 
mique et  œnologiqije  de  Bourgogne,  qui  se  propose  de  «  s'orienter  vers  les  libres 
recherches  scientifiques,  et  d'avoir  pour  élèves  non  seulement  de  futurs  professeurs, 
mais  aussi  et  surtout  des  propriétaires. 

Et  plus  loin  : 

L'université  de  Lyon  a  créé  un  cours  d'économie  rurale,  complément  nécessaire  de 
l'enseignement  agronomique  institué  à  la  Faculté  des  sciences;  elle  espère  avoir  bien- 
tôt un  institut  agronomique  «  qui  ne  le  cédera  en  rien  à  celui  de  Paris  et  contribuera 
puissamment  à  la  diffusion  des  méthodes  rationnelles,  sans  lesquelles  notre  agriculture 
nationale  résisterait  difficilement  à  la  redoutable  concurrence  des  pays  neufs. 

Pour  être  complet,  M.  Maurice  Faure  aurait  dû  signaler  la  contribution  appor- 
tée parles  écoles  de  droit  aux  études  d'économie  rurale  dont  l'enseignement  est 
développé  dans  un  nombre  de  cours  qui  ne  cesse  d'augmenter  d'année  en  année. 
i  Nous  apprenons  enfin  que  l'École  supérieure  des  sciences  d'Alger  est  entrée 

dans  la  même  voie.  Son  enseignement  agricole  comporte  deux  années  d'études. 
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et  il  est  saoctionné  par  na  certificat  déVwré  sous  le  contrôle  du  ministère  de 
l'Instruction  publique.  Comme  conditions  d'inscription,  l'École  supérieure  des 
sciences  d'Alger  ne  demande  que  le  diplôme  de  bachelier,  du  brevet  supérieur 
ou  du  certificat  d'études  primaires  supérieures;  elle  se  contente  même  de  la 
justification  par  examen  des  connaissances  scientifiques  indispensables  pour 
suivre  renseignement.  Suivant  l'exemple  de  la  Faculté  des  sciences  de  Nancy, 
l'École  supérieure  des  sciences  d'Alger  ouvre  largement  ses  amphithéâtres  et  ses 
laboratoires  à  tous  les  jeunes  gens  qui  peuvent  profiler  des  ressources  qu'elle 
met  ainsi  à  leur  disposition. 

Union  des  propriétaires-viticulteurs  et  des  négociants  en  vins  des 
Côtes  du  Rhône.  —  Un  certain  nombre  de  propriétaires-viticulteurs  et  de  négociants 
en  vins  de  la  vallée  du  Rhône,  préoccupés  du  défaut  de  marché  pour  les  vins  de  cette 
région  et  jugeant  qu'ils  ne  sont  pas  connus  comme  le  mériteraient  leurs  remarquables 
qualités,  a  décidé  la  création  d'une  Union  des  propriétaires-viticulteurs  et  des  négociants 
en  vins  des  Côtes  du  Rhône,  Cette  association,  qui  s'interdit  toute  opération  de  vente  et 
tout  bénéfice,  a  pour  objet  de  faire  connaître  les  vins  des  Côtes  du  Rhône,  d'en  main- 
tenir le  bon  renom  et  d'en  faciliter  la  vente,  en  cherchant  à  leur  créer  un  marché. 

Elle  se  propose  d'atteindre  ces  résultats  par  tous  les  moyens  qui  seront  à  sa  portée, 
mais  notamment  par  les  suivants  :  organisation  d'une  ou  deux  foires  aux  vins  chaque 
année,  où  ne  seront  admis  que  des  vins  reconnus  recevables.  Publication  d'un  travail 
sur  les  Côtes  du  Rhône  et  leurs  vins,  analogue  à  celui  qui  a  été  fait  déjà,  il  y  a  nombre 
d'années,  pour  la  Gironde  et  qui  renfermera  une  classification  de  ces  derniers,  non  hié- 
rarchique, comme  dans  le  Bordelais,  mais  basée  sur  leurs  propriétés  générales  et  les 
usages  auxquels  ils  sont  propres.  Création  d'une  agence  permanente  dans  la  région 
qui  s'occupera  de  la  publicité  nécessaire  pour  faire  connaître  les  vins;  de  fournir  aux 
acheteurs  des  renseignements  sur  les  caves  et  chais  de  la  région  et  aux  vendeurs,  les 
débouchés  dont  elle  devra  s'enquérir.  Recherche  d'agents  à  l'étranger  dont  l'action  sera 
analogue  à  celle  de  l'agent  local. 

L'association  cherchera,  en  outre,  à  répandre  les  meilleurs  procédés  de  vinification, 
l'emploi  des  cépages  fins  et  l'usage  des  meilleures  méthodes  de  culture.  Elle  exercera 
une  action  en  vue  d'obtenir  du  Gouvernement  l'application  sévère  des  lois  répressives 
de  la  fraude  et  pour  que  ce  dernier,  considérant  le  vin  comme  l'un  de  nos  produits 
nationaux  les  plus  importants  et  comme  l'un  des  éléments  principaux  de  notre  fortune 
publique,  s'efforce',  dans  les  transactions  commerciales  à  intervenir  avec  les  autres 
nations,  de  prendre  les  mesures  nécessaires  pour  en  favoriser  l'exportation.  Elle  s'oc- 
cupera des  améliorations  à  obtenir  dans  les  conditions  de  transport  et  enfin,  d'une 
manière  générale,  de  tout  ce  qui  peut  contribuer  à  la  prospérité  de  la  viticulture  et  du 
commerce  des  vins  de  la  région  des  Côtes  du  Rhône. 

Un  comité  d'initiative  qui  s'est  réuni,  le  27  novembre  dernier,  à  Valence,  sous  la  pré- 
sidence de  M.  Foéx,  inspecteur  général  de  l'agriculture,  propriétaire-viticulteur  et  pré- 
sident du  Comice  agricole  de  Montélimar,  et  qui  comptait  dans  son  sein  les  présidents 
et  des  délégués  des  chambres  de  commerce  d'Avignon,  de  Valence  et  d'Annonay  et  un 
certain  nombre  de  négociants  et  de  propriétaires-viticulteurs  notables  des  diverses 
parties  des  Côtes  du  Rhône,  a  élaboré  un  projet  de  statuts  qui  a  été  approuvé  en  une 
assemblée  générale  des  premiers  adhérents. 

Un  bureau  a  été  constitué  sous  la  présidence  d'honneur  de  M.  G.  Foéx  et  la  prési- 
dence de  M.  Moissan,  président  delà  chambre  de  commerce  de  Valence,  avec  MM.  Du- 
cos,  ancien  député  de  Vaucluse,  et  Audibert,  propriétaire  à  Cornas,  comme  vice-pré- 
sidents ;  M.  Saint-Prix,  propriétaire  à  Saint-Péray,  comme  secrétaire  général  ;  M.  Jou- 
vet,  propriétaire-viticulteur  au  château  de  Gotheron,  à  Sain t-Marcel-lès- Valence 
(Drôme)  comme  trésorier. 

Il  a  été  en  outre  décidé,  à  cette  réunion;  qu'une  première  foire  aux  vins  aurait  lieu  à 


Digitized  by 


Google 


ACTUALITES 


Valence  le  lundi  3  mar8  1902.  L'accès  de  cette  foire  sera  ouvert  gratuitement  aux 
membres  de  l'association  et  moyennant  un  franc  par  échantillon  présenté,  pour  les 
producteurs  de  la  région  non  adhérents. 

Cette  association  présente  deux  caractères  remarquables  :  elle  proclame,  en  premier 
lieu,  la  solidarité  d'intérêts  qui  existe  entre  la  viticulture  et  le  commerce  des  vins.  Des 
exemples  récents  ne  montrent  que  trop  les  dangers  qui  résultent  de  l'oubli  de  cette 
vérité  :  pendant  la  crise  que  nous  traversons,  on  a  vu  les  propriétaires  affolés  et  inex-  - 
périmentés  offrant  à  tout  prix  directement  leur  vin  aux  consommateurs  et  détermi- 
nant par  ce  fait  une  dépréciation  des  cours  plus  grande  que  celle  qu'imposaient  les 
circonstances  et  dont  tout  le  monde  a  souffert.  On  ne  saurait  méconnaître  dans  ce 
fait  les  sérieux  inconvénients  qui  résultent  de  la  violation  du  grand  principe  de  la 
division  du  travail. 

En  second  lieu,  l'Union,  au  lieu  de  chercher,  comme  on  le  fait  généralement  en  ce 
moment,  à  opposer  à  la  crise  de  simples  palliatifs,  dont  l'action  ne  peut  être  que 
momentanée  et  correspondante  seulement  aux  circonstances  actuelles,  cherche,  en  ce 
qui  concerne  la  région  des  Côtes  du  Rhône,  des  remèdes  d'un  caractère  plus  perma- 
nent et  plus  général.  Elle  veut,  en  faisant  connaître  les  produits  de  ses  vignobles,  en 
en  améliorant  encore  la  qualité  et  en  ranimant  le  goût  des  bons  vins,  arriver  à  lutter 
avantageusement  sur  son  propre  marché  avec  les  vins  communs  qui  par  leur  bas  prix 
tendent  à  en  expulser  les  siens  et  à  en  assurer  la  vente  comme  vins  supérieurs  en 
France  et  à  l'étranger. 

Cette  œuvre,  qui  exigera  du  temps  pour  porter  tous  ses  fruits,  est  du  moins  de  celles 
qui  sont  durables  et  autour  desquelles  doivent  se  grouper  les  hommes  clairvoyants  et 
soucieux  des  intérêts  de  cette  région. 

Association  de  la  Presse  Agricole.  —  L'Association  de  la  Presse  Agricole 
a  tenu  dernièrement  son  assemblée  générale  annuelle  sous  la  présidence  de 
M.  Legludic,  sénateur.  L'assemblée,  après  avoir  approuvé  les  rapports  du  secrétaire 
général,  M.  Charles  Deloncle,  et  du  trésorier,  M.Paul  Dubreuil,  a  procédé  à  la  nomi 
nation  des  membres  de  son  tribunal  arbitral  et  au  renouvellement  de  son  bureau, 
qui  est  ainsi  composé  pour  l'année  1902  :  président  :  M.  Legludic;  vice-présidents  : 
MM.  L.  Grandeau,  Henry  Sagnier,  Edouard  André,  Battanchon;  secrétaire  général  : 
M.Charles  Deloncle;  secrétaire  général  adjoint:  M.  J.  Troude;  secrétaires:  MM.  Henri 
Bocher,  J.  de  Loverdo,  Louis  Bréchemin  ;  trésorier  :  M.  Paul  Dubreuil. 

Circulation  des  vignes  américaines.  —  Par  arrêté  préfectoral  en  date  du 
10  juillet  1901,  la  libre  introduction  des  plants  de  vignes  de  toutes  provenances  est 
autorisée  sur  les  territoires  des  communes  de  Dampmart  et  de  Thorigny,  canton  de 
Lagny,  arrondissement  de  Meaux,  département  de  Seine-et-Marne. 

Bibliographie.  —  Les  vinSy  le  vermouth,  les  apéritifs  et  le  froid  (2«  édition),  par  le 
D'  P.  Carles.  Bordeaux,  Feret  ;  Paris,  Libraires  associés.  Prix  1  franc,  franco  1  fr.  15. 
—  M.  Caries  montre  l'importance  d'un  froid  modéré  sur  la  tenue  des  vins  et  autres 
boissons;  il  signale,  dans  cet  ordre  d'idées,  l'exemple  de  M.  Bellot  des  Minières  qui  a 
remplacé  les  portes  ordinaires  de  son  chai  par  une  porte  en  fer  à  claire-voie. 

—  Bulletin  de  la  Société  centrale  d^agnculture  coloniale  adressé  aux  membres  de  la 
Société  ;  cotisation  annuelle,  10  francs,  plus  un  droit  d'entrée  de  5  francs.  Premier 
numéro,  40  pages  in-8*>,  au  siège  de  la  Société,  5,  rue  de  Calais,  Paris  9«.  —  Les  publi- 
cations relatives  à  l'agriculture  coloniale  se  multiplient  de  plus  en  plus.  Dans  son 
premier'  numéro,  le  Bulletin  de  la  Société  d'agriculture  coloniale  contient  de  nombreux 
articles  qui  intéressent  les  colons  de  Tlndo-Chine,  de  l'Algérie,  de  la  Tunisie,  de 
Madagascar,  de  la  Côte  d'Ivoire,  de  la  Guadeloupe-Martinique  et  de  la  Nouvelle- 
Calédonie. 
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Foire  aux  vins  de  Saumur.  —  La  foire  aux  vins  de  Saumur  a  eu  lieu  les  21  et 
22  décembre.  Elle  avait  attiré  à  Saumur  les  propriétaires  récoltants,  les  ache- 
teurs de  la  région  et  un  groupe  de  représentants  du  commerce  parisien.  Elle 
s'est  ouverte  au  milieu  d'une  grande  activité,  qui  ne  s  est  pas  ralentie  jusqu'à  la 
fin.  Avant  et  après  la  foire,  des  négociants  de  la  région  parisienne,  de  la  Nor- 
mandie et  de  la  Bretagne  ont  parcouru  les  caves,  achetant  dans  toutes  les  direc- 
tions de  telles  quantités  de  vin  que  Ton  peut,  dès  aujourd'hui,  considérer  le 
Saumurois  comme  débarrassé  des  deux  tiers  de  sa  récolte. 

Les  vendanges  de  1901  avaient  inspiré  des  inquiétudes  en  raison  de  la  matu- 
rité et  de  la  pourriture  hâtives.  Cependant  le  vin  est  trouvé  bon,  agréable  et 
corsé.  Aussi  s'écoule-t-il  avec  une  rapidité  inespérée.  On  peut  prévoir  que,  dans 
le  courant  de  Thiver,  les  caves  se  videront. 

Les  prix,  comme  la  qualité,  sont  du  reste  inférieurs  à  ceux  de  l'année  dernière 
Les  vins  rougets  trouvent  preneurs  de  40  à  60  francs  la  barrique  de  220  litres. 
Les  vins  blancs  s'enlèvent  de  80  à  120  francs  pour  les  secondes  classes  et  de  150 
h  200  francs  la  barrique  de  220  litres,  pour  les  premières  classes.  Les  vins  rou- 
ges d'abondance  se  paient  de  60  à  80  francs,  les  vins  rouges  fins  de  100  à  250  fr. 

On  peut  classer  en  sept  groupes  les  vins  présentés  à  la  foire  de  Saumur  :  1*"  vins 
des  membres  du  Syndicat  des  vins  d'Anjou  ;  2**  vins  blancs  et  rouges  des  coteaux 
de  Saumur  ;  3°  vins  de  la  rive  droite  de  la  Loire  ;  4**  vins  de  la  rive  droite  du 
Thouet;  5*^  vins  de  la  rive  gauche  du  Thouel  ;  G"  vins  des  coteaux  du  Layon. 

Les  deux  premiers  groupes  étaient  particulièremeut  remarquables,  tant  par 
le  nombre  des  exposants  que  par  la  qualité  de  leurs  produits.  Nous  y  avons 
goûté  les  grands  vins  de  Parnay,  Brézé,  Montsoreau,  Turquant,  Souzay,  Dam- 
pierre,  Chacé-Varrains,  Saint-Cyr,  Trêves,  Cunaut.  Nous  avons  remarqué,  en 
outre,  les  vins  blancs  du  Layon  (Saint-Georges-des-Mines,  Martigné-Briand, 
Thouarcé-Bonnezeau,  Faye  Rabelaisl  et  les  vins  rouges  d'Allonnes,  Neuillé,  Brain- 
sur-Allonnes. 

Tous  ces  vins  et  bien  d'autres  des  localités  voisines  sont  réellement  bons. 
Après  cette  intéressante  réunion  vinicole  de  Saumur,  on  peut  dire  que,  si  1900  a 
été  une  année  de  grande  qualité,  1901  donnera  une  récolte  de  bonne  moyenne 
qualité,  dont  la  vente  est  désormais  assurée  à  des  prix  convenables. —  D^  Peton. 


VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Correspondants  : 

Midi.  —  11  a  plu  très  abondamment  pendant  la  seconde  quinzaine  de  dé- 
cembre. Tous  les  travaux  de  la  vigne  ont  été  par  suite  arrêtés.  Il  est  vrai  que 
la  taille  est  très  avancée  et  que  les  labours  ont  été  favorisés  par  une  période  de 
beau  temps  exceptionnelle  qui  a  commencé  le  10  novembre  pour  prendre  fin 
seulement  vers  le  milieu  de  décembre.  Les  pluies  qui  viennent  d'avoir  lieu  ne 
mettront  donc  pas  les  travaux  en  retard  ;  elles  feront  môme  le  plus  grand  bien 
aux  vignes  déjà  labourées  qui  auront  pu  ainsi  emmagasiner  de  la  fraîcheur. 

La  crise  vinicole  persiste.  11  y  a  cependant,  en  ce  moment,  un  peu  d'accalmie 
dans  les  esprits.  On  attend  les  conclusions  de  la  commission  nommée  par  la 
Chambre  et  on  espère  que  le  projet  Auge  sera  volé  par  le  Parlement.  En  alten- 
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dant,  des  affaires  se  traitent.  Ce  sont  toujours  de  petits  achats  qui  ont 
lieu,  mais  ils  se  multiplient.  D'ailleurs,  les  expéditions  de  vin  sont  nombreuses. 
La  trêve  des  confiseurs  et  les  inventaires  de  fin  d*année  ne  paraissent  pas 
amener  un  ralentissement  dans  ce  petit  courant  d'affaires.  Il  est  juste  de 
dire  toutefois  que  les  prix  ne  sont  pas  élevés  et  que  les  vins  sont  de  bonne 
qualité.  On  paie  les  petits  vins  de  plaine  de  5  à  6  francs  l'hectolitre;  les  vins  de 
coteau,  de  8  à  10  frgincs;  les  costières,  de  10  à  15  francs.  Les  vins  blancs  sont 
toujours  recherchés  et  bien  payés  :  ceux  de  raisins  rouges  valent  de  10  à 
11  francs;  ceux  de  raisins  blancs,  Piquepoul,  Clairette,  Bourrot,  se  paient  jus- 
qu'à 20  et  25  francs  l'hectolitre.  Mais  la  situation  reste  néanmoins  mauvaise. 
Avec  des  cours  variant,  en  général,  entre  5  et  10  francs  l'hectolitre,  le  viticul- 
teur ne  fait  pas  ses  frais.  Le  prix  de  vente  reste  inférieur  au  prix  de  revient. 
C'est  pourquoi  on  cherche  de  toutes  parts  une  solution  à  la  crise.  On  ne  veut  pas 
mourir  ou  tout  au  moins  se  laisser  déposséder.  Car  ce  n'est  pas  la  viticulture  qui 
sombrerait,  mais  quelques  viticulteurs  seulement.  On  veut  réagir.  On  essaie  de 
réduire  les  frais  d'exploitation;  on  supprime  les  fumures;  on  arrache  même 
quelques  mauvaises  vignes.  Tout  cela  aboutira  à  ce  résultat  :  on  récoltera  moins 
devin.  La  récolte  diminuant,  le  prix  de  revient  de  l'hectolitre  risque  alors  de 
s'élever  au  lieu  de  s'abaisser.  Il  faut,  au  contraire,  continuer  à  produire  —  du  bon 
vin,  c'est  entendu  —  mais  beaucoup  de  vin,  surtout  si  on  meta  la  portée  du  viti- 
culteur ce  précieux  exutoire  :  la  distillation.  Le  salut  ne  serait  dans  la  diniinu- 
tion  du  rendement  que  si  Jes  viticulteurs  de  toutes  les  régions  pouvaient  s'en- 
tendre. Or,  cette  entente  est  impossible.  Continuons  donc  à  faire  de  la  culture 
intensive,  mais  rationnelle.  —  A. 

Ile  de  Ré.  —  La  situation  viticole  est  loin  d'être  brillante  au  vignoble  rhétais. 
Toutes  ces  années  passées,  l'activité  commerciale  était  grande  pendant  les  mois 
d'octobre,  novembre,  décembre.  Cette  année,  rien  de  cela.  Aussitôt  les  vendanges, 
les  trop-pleins  logés  dans  les  fûts  du  commerce  ont  été  rapidement  enlevés,  soit 
pour  être  mis  en  chai  pour  expédier  à  la  consommation,  soit  pour  être  destinés 
à  la  chaudière.  Depuis  il  s'est  traité  quelques  affaires,  mais  bien  rares.  On  a 
d'abord  voulu  écouler  les  trop-pleins,  voir  comment  ils  seraient  accueillis,  ce 
qu'ils  donneraient  à  Talambic  comme  qualité  d'eau-de-vie.  D'une  façon  générale, 
l'impression  a  plutôt  été  défavorable  et  ceci  s'explique  par  la  qualité  de  ces 
marchandises  fabriquées  sans  aucun  soin.  Le  prix  de  30,  50  et  60  francs  par 
tonneau  de  920  litres,  accordé  à  nos  vins  blancs  titrant  1"^  à  8°  en  moyenne,  au 
moment  des  vendanges,  a  jeté  nos  vignerons  dans  le  plus  grand  marasme. 

S'il  y  a  des  vins  défectueux,  l'on  trouve  aussi  de  bonnes  caves  où  les  proprié- 
taires, soucieux  de  conserver  leur  réputation  de  producteurs  soigneux,  ont  trié 
la  vendange  et  détiennent  des  marchandises  convenables.  On  ne  leur  offre 
cependant  pas  des  prix  supérieurs.  C'est  ainsi  que,  pour  ces  bons  choix,  on 
cote  :  les  Sainte-Marie  70  à  80  francs  ;  les  crus  similaires  du  Bois  et  La  Flotte, 
même  prix.  Pour  les  crus  inférieurs,  on  n'offre  que  40  à  50  francs.  C'est  d'un  bon 
marché  dérisoire  et,  de  longtemps,  on  n'avait  vu  des  cours  si  peu  rémunérateurs. 
Toutefois  ces  vins  ont  tous  plus  ou  moins  tendance  à  la  casse  brune.  Quant 
aux  vins  rouges,  très  fragiles  aussi,  ils  ont  un  titrage  alcoolique  plus  élevé; 
ils  atteignent  9  à  10°  et  se  vendent  80  à  100  francs  le  lonneau  de  920  litres  nu. 

Malgré  cette  situation  économique  néfaste,  les  propriétaires  rhétais  ne  se  lais- 
sent pas  déconcerter.  Ils  continuent  à  plaïiter  des  américains  greffés,  dont  les 
cours  ont  beaucoup  fléchi.  Le  mouvement  syndical  coopératif,  déjà  très  accen- 
tué dans  notre  île  en  ce  qui  concerne  les  marais  salants,  tend  à  gagner  l'esprit 
des  vignerons.  Souhaitons  de  les  voir  s'unir,  pour  tendre  :  l°ii  apporter  plus  de 
méthode  dans  la  façon  dé  faire  le  vin  ;  2'  d'écouler  ce  produit  amélioré  au  mieux 
de  leurs  intérêts.  —  V.  Brin. 
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2»       OOURS  DES  PBINOIPAUZ  PRODUITS  AGRIOOLBS 


1 


OÈRÈAUBB  (le  quintal  iiAtriqub| 

BLÉS 


Parii 
Blés  blancs... 


—   roax 

->  Monterefto. 


Départêmenti 

Lvon 

Dijon 

Nantes 

yfarchéê  étrangère 

Londres 

New-York 

Chicago 


DU     5 

AU 

12  Dec. 

DU  13 

AU 

19  Dec. 

«"ôo 

21  00 
21  00 

22  25 

21  25 
il  00 

20  75 
20  50 
19  25 

•1  50 
21   15 
20  50 

16  50 
14  90 
13  30 

16  20 
16  50 
U  50 

DU  19 
%U 

26  Dec 

22  50 
21  25 
21  25 


21  50 
21  25 
20  50 


16  25 
16  50 
14  50 


DU  i' 
DEC.  AU 
2  JANV. 

22  50 
21  25 
21   25 


21  25 
21  00 

20  5J 


16  20 
16  50 
U  50 


SEIGLES 

Paris I  15  00  I   15  00  j   15  00  |   15  75 

AVOINES 
Parié 
Noire  de  Brie. 


Département* 


Dijon  . . . . . 

Lyon 

Bordeaux . 
Tonlouse.. 


1 

21  50 

22  00 

22  00 

20  50 

21  50 

21  50 

18  50 

19  00 

19  00 

19  50 

21  40 

21   40 

20  00 

19  50 

19  50 

20  00 

19  70 

19  70 

12  00 
21  50 


18  50 
i\  OU 
lî»  50 

19  50 


FOXTRRAGS8  XT  PAILLB8 

A     PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DAMS  PARU 

Paille  de  blé.... 

Foin 

Luzerne 


9  Dâc. 

16  dAo 

23  DEC. 

34  A  46 

32  A  72 
50  A  65 

3G  A  40 
52  A  73 
50  A  «5 

32  A  40 
50  A  73 
50  A  65 

30  Dec. 

32  A  40 

50  A  73 
50  A  «5 


ESPRITS  £T  SUCRES 

PARIS  12  Dec.     19   DtC.   26  DEC.    2  J4»V. 


Esprits  3/5  Nord  fln 
90*  l'hect.,  esc.  2  % 


Blancsn'SleslOOkil. 
RafHoés         — 


V  50 


22  50 

97  00 


28  25 


22  60 

96  50 


28  00 


23  00 
97  00 


27  50 


23  50 

98  00 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE      LA      VILLETTE 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

MaÉrohé  dn  80  Décembre. 

Prix  «xtrême- 
au  poids  vif 


Bosnfs.... 
Veaux . . . 
Moutons.. 
Porcs.... 


l"qté 

2»qtë 

3-qtë 

_ 

_ 

__ 

1  5i 

1  26 

0  98 

2  20 

.  1  80 

1  50 

1  92 

1  62 

1  36 

1  30 

1  26 

i  22 

0  92  A  1  58 

1  46  A  3  30 
1  30  A  2  00 
1   22  A  1  33 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  22  au  28  décembre  1901 


JOURS 


Dimanche. 
Landi . . . 
Mardi . . . 
Mercredi 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi.... 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi .... 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi .... 
Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. .. 


Tempéra- 
ture 
maxima 


Tempéra- 
ture 
minima 


Tempéra- 
ture 
moyenne 


Pluie 
n  millim. 


4.  5 
3.  T 
2.  0 
1.  0 

1.  0 

2.  5 

2.  3 

3.  0 
2.  0 
2.  0 

2.  5 

4.  0 

3.  0 


5.  4 
0.  4 
0.  8 
9.  0 
4.  0 
3.  6 


11.  0 

8.  0 

18.  0 

13.  0 

11.  0 

6.  0 


2.  0 

3.  3 

—  2.  8 

0.  9 

—  3.  0 

1.  5 

—  5.  6 

—  3.  3 

-  1.  0 

0.  6 

0.  0 

1.  3 

0.  0 

1.  0 

NANCY 


1.  0 

2.  0 

—  4.  0 

—  1.  0 

-  4.  0 

—  1.6. 

—  5.  0 

—  1.3 

—  1.0 

1.  5 

1.  0 

2.  0 

0.  0 

0 

LYON 


1.  4 

3.  4 

—  1.4 

—  0.  5 

—  1.5 

-  0.   4 

—  1.4 

3.  0 

3.  6 

0.  2 

0.  6 

1.  5 

—  0.  6 

» 

MARSEILLE 


1.  0 

«.  0 

—  1.0 

3.  5 

5.  0 

11.  5 

6.  0 

9.  5 

8.  0 

9.   5 

1.  0 

3.   5 

1.  0 

» 

1 
1 

>» 

4 

14 

8 


2 
12 
33 
16 
15 


DATES 


.22. 
.23. 
.24. 
.23. 
.26. 
.27. 
.28. 

.22. 
.23. 
.24. 

.25. 
.26. 
.21. 
.28. 

.22 

.2'». 
.23. 
.26. 
27. 

.28. 


.22. 
.23. 
.24. 
.2u. 
.26. 
.27. 
.28. 


Tempéra- 
ture 
maxima 


Tempéra- 
ture 
minima 


Tempéra 

tnre 
moyenne 


Pluie 
enroillim. 


MONTPELLIER 


10.  4 
8.  8 

8.  3 

11.  8 

9.  4 
6.  8 
9.  4 

15.  0 
18.  0 

17.  0 
24.  0 

18.  0 
13.  0 


5.  8 
4.  6 
7.  2 
7.  4 
6  2 
3.  2 


l.  9 

6.  2 

—  34 

2.  9 

3.  5 

5.  9 

2.  4 

7.   1 

3.  9 

6.  7 

0     8 

3.  8 

—  0.8 

4.  3 

ALGER 


6.  0 

10.  o 

11.  0 

14.  5 

9.  0 

13.  0 

9.  0 

16     5 

10.  0 

14.  0 

9.  0 

11.  0 

7.  0 

» 

BORDEAUX 


0.    5 
0     5 

0.  1 
3.   0 

1.  3 
0.  5 

2.  0 


3.  2 

2.  6 

3.  7 


» 

6 

11 

35 

3 

1 

4.8 


4 
» 
5 
)» 

14 


AUGERS   (la  BAUMETTE) 


0.   4 

—  2.  6 

—  1.   1 

2.  8 

—  3.  2 

—  0.2 

H.  7 

-  0.  2 

5.  7 

9.  6 

4.  0 

6.  8 

9.   0 

3.    4 

6     2 

6.  2 

1.  4 

0     8 

9.   2 

-  0.   2 

4.  5 

22.7 
6.0 
0  6 

0.2 
1.5 


L'Administrateur- Gérant  :  G.  Fleubî. 


paris.  —   IMPRIMPRIB   F.    LBVB,    RUB  CASSETTE,    17. 
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9*  Annéb.  —  Tome  XVII.  N»  421  Paris,  11  Janvier  1902 


REVUE  DE  VITICULTURE 


lA  PLANTATION  DES  TERRAINS  CRAYEUX  CHARENTAIS 

La  reconstitution  du  vignoble  dans  les  terrains  crayeux  des  Charenles  est 
aujourd'hui  en  bonne  marche.  On  y  marcherait  même  trop  vite,  semble-t-il, 
puisque  chaque  année  le  prix  du  vin  baisse.  Dans  certains  crus,  il  y  a  mévente 
de  la  dernière  récolte. 

Certes,  si  nous  n'avions  pas  Tespoir  de  voir  démolir  bientôt  cette  néfaste  loi 
des  boissons,  faite  l'an  dernier,  à  Tinsligation  des  viticulteurs  méridionaux,  et 
qui  leur  est,  semble-t-il,  aussi  nuisible  qu'à  nous,  il  vaudrait  mieux  arracher  en 
partie  les  vignes  déjà  faites  que  d'en  planter  de  nouvelles.  Heureusement  pour 
nous,  les  défectuosités  de  la  loi  font  espérer  des  modifications  qui  y  sont 
obligatoires. 

La  forte  prime  offerte  aux  fraudeurs  n'a  pas  été  favorable  au  Trésor  ;  le  com- 
merce régulier,  débordé  par  eux,  ne  fait  plus  d'affaires  et  crie  presque  aussi  fort 
que  les  viticulteurs  ;  et  l'hygiène  n'y  gagne  guère,  car,  en  fin  de  compte,  on 
s'alcoolise  autant,  mais  avec  toutes  sortes  d'alcools,  vendus  en  fraude  et  à  bas 
prix,  pendant  que  les  bonnes  eaux-de-vie  de  vin  restent  invendues  dans  les  chais 
de  la  propriété. 

Toutes  ces  raisons  font  espérer  des  modifications  profondes  à  la  loi  actuelle,  et 
il  semble  que  l'on  peut  achever  la  reconstitution  du  vignoble  dans  les  grauds  crus 
charentais  sans  avoir  à  y  craindre  la  mévente.  Dans  la  période  de  leur  prospérité, 
avant  le  Phylloxéra,  les  Charentesproduisaientannuellement  environ  600.000 hec- 
tolitres d'alcool  pur  vin,  et  nous  sommes  encore  loin  de  ce  chiffre.  Or,  en  France 
seulement,  il  se  boit  près  de  deux  millions  d'hectolitres  d'alcool,  vendus  presque 
entièrement  sous  le  faux  nom  de  cognac.  Et  chaque  année,  on  expédie  à  l'étran- 
ger près  de  200.000  hectolitres  d'alcool,  qualifié  alcool  de  vin  par  les  statistiques 
et  cognac  par  lé  commerce.  S'il  y  a  mévente  de  nos  produits,  ce  n'est  donc  cer- 
tainement pas,  comme  pour  les  vins  du  Midi,  par  suite  de  surproduction. 

Les  fraudes  commerciales  et  fiscales,  l'une  entraînant  l'autre,  exagérées  en  ce 
moment  par  une  loi  à  refaire,  sont  les  vraies  causes  du  marasme  des  affaires. 
Nous  souhaitons  qu'on  y  porte  un  prompt  remède,  ce  serait  notre  salut. 

Après  cette  digression,  que  les  lecteurs  de  la  Revue  pardonneront  à  un  Cha- 
rentais plaidant  j>r<?  doino,  je  reviens  à  mon  sujet. 

Depuis  quelques  années,  les  plantations  ont  été  nombreuses  dans  nos  ter- 
rains crayeux.  D'une  façon  générale,  on  a  renoncé  aux  Riparias  qui  manquent 
de  vigueur  sur  tous  les  coteaux  un  peu  secs  et  à  sol  peu  profond.  Ils  y  déclinent 
même,  au  bout  de  quelques  années,  surtout  si  la  dose  de  calcaire  y  dépasse  quel- 
que peu  10  %  et  s'ils  sont  greffés  de  Folle  blanche.  Greffés  de  Saint-Emilion  ou 
de  Colombard,  ils  se  montrent  plus  vigoureux. 

Mais  c'est,  en  fin  de  compte,  un  porte-greffe  condamné,  et  justement  con- 
damné, pour  tous  ces  terrains-là.  Il  ne  doit  être  utilisé  que  dans  les  terres 
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30        A.  VERNEUIL.  —  LA  PLANTATION  DES  TERRAINS  CRAYEUX 

franches,  riches,  profondes  et  légères,  s'égouttant  facilement,  ou  l'on  pourrait 
craindre  un  excès  de  vigueur  de  la  part  des  Rupestris  et  des  Riparia  x  Rupes- 
tris,  excès  de  vigueur  qui  entraine  la  coulure. 

LesRiparias  X  Rupestris  et  le  Rupestris  du  Lot  doivent  être  préférés  aux 
Riparias  dans  tous  les  sols  calcaires  des  Charentes  ;  ils  y  sont,  du  reste,  plantés  en 
grand  depuis  quelques  années.  Le  Rupestris  du  Lot  est  le  plus  employé,  pour 
la  raison  qu'au  début  il  était  facile  de  s'en  procurer  de  bien  authentiques, 
tandis  que  les  iOi*^  et  3309,  les  Riparias  X  Rupestris  les  plus  usuels,  étaient 
encore  rares.  Le  Rupestris  du  Lot  supporte  d'ailleurs  un  peu  plus  de  calcaire 
que  les  101**  et  le  3309. 

A  Marsville,  dans  le  champ  d'essai  du  Comité  de  Cognac,  des  greffes  sur  Rupes- 
tris du  Lot,  mais  badigeonnées  au  sulfate  de  fer  tous  les  ans,  donnent  régulière- 
ment de  belles  récoltes  dans  un  sol  dosant  50  <{[  de  calcaire.  M.  Guillon  a 
publié  cette  observation  plusieurs  fois  en  faisant  remarquer  qu'il  s'agissait  de 
pieds  plantés  en  greffés-soudés  et  que,  dans  le  même  champ,  le  même  Rupestris 
greffé  en  place  a  une  végétation  médiocre  et  jaunit  tous  les  ans.  Il  faut  en  con- 
clure que  l'on  ne  doit  pas  planter  le  Rupestris  du  Lot  en  sol  à  50  Jtf  de  calcaire  ; 
aujourd'hui  surtoutqu'il  nous  faut  viser  à  restreindre  les  frais,  on  ne  peut  songer 
k  planter  une  vigne  sur  un  porte-greffe  qui  obligerait  à  un  traitement  spécial  au 
sulfate  de  fer  chaque  année.  Dans  la  pratique,  on  ne  doit  pas  planter  le  Rupestris 
du  Lot  en  sol  à  plus  de  30  %  de  calcaire.  C'est  un  porte-greffe  très  vigoureux  ; 
mais,  en  sol  riche,  il  a  le  défaut  de  couler  les  premières  années,  surtout  si  le 
printemps  est  humide. 

C'est  ce  qui  me  fait  lui  préférer,  dans  tous  les  sols  moins  calcaires,  les  iOi*^ 
et  3309  qui,  presque  aussi  vigoureux  que  lui,  sont  moins  sujets  à  la  coulure,  mais 
un  peu  moins  résistants  à  la  chlorose  calcaire.  Le  3309,  qui  se  rapproche  davan- 
tage du  Rupestris,  supporte  un  peu  plus  de  calcaire  que  le  101*^  et  peut  se 
planter  jusqu'à  25  J[,  peut  être  même  un  peu  plus/wn.  Le  101**,  qui  se  rapproche 
davantage  du  Riparia,  doit  être  réservé  pour  sols  un  peu  plus  profonds;  il  ne  sup- 
porte guère,  sans  jaunir,  plus  de  22  à  23  ^  de  calcaire  ;  25  est  son  grand  maximum. 
Si,  par  excès  de  vigueur,  le  Rupestris  du  Lot  ne  se  montrait  pas  coulard, 
dans  beaucoup  de  sols  riches,  où  cependant  le  Riparia  est  quelquefois  un  peu 
faible,  le  101**  et  le  3309  n'auraient  pas  leur  raison  d'être.  Ils  y  sont  l'intermé- 
diaire entre  le  Riparia  peu  vigoureux  et  le  Rupestris  trop  vigoureux,  mais 
coulard,  et  ont  surtout  l'avantage  d'y  assurer  et  d'y  régulariser  la  production. 
Dans  ces  mêmes  sols,  et  pour  ce  même  but  il  serait  bon  d'essayer  les  meilleurs 
RipariaxBerlandieri  et  RupestrisXBerlandieri,  qui,  peut-être  à  tort,  n'ont 
guère  été,  dans  les  Charentes,  essayés  qu'en  sol  crayeux.  Je  les  ai  vus  très 
beaux,  plantés  par  pieds  isolés  en  sol  argileux. 

Ces  trois  porte-greffes  101**,  3309  et  Rupestris  du  Lot  ont  été  et  sont  encore, 
cette  année,  très  employés  dans  les  parties  les  moins  calcaires  des  craies  charen- 
taises.  Us  ont  donné  toute  satisfaction  à  ceux  qui  les  ont  utilisés  dans  les  limites 
de  calcaire  que  j'indique. 

Nous  n'avons  pas  eu  de  coulure  depuis  trois  ans;  aussi  le  Rupestris  adonné  de 
belles  récoltes,  allant  de  100  à  130  hectolitres  à  l'hectare  sur  des  vignes  de  4  à 
6  ans.  Il  est  vrai  que  les  mêmes  rendements  ont  été  obtenus  sur  101**  et  sur 
3309.  Mais  les  années  à  printemps  froid  et  humide  nous  reviendront  de  temps  à 
autre  ;  et  pour  avoir  moins  de  chances  de  voir  couler  ses  vignes,  ces  années-là,  il 
sera  prudent  de  préférer,  pour  les  plantations  à  faire,  le  101^*  et  le   3309  au 
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Rupestris  du  Lot  toutes  les  fois  que  le  dosage  en  calcaire  ne  dépassera  pas  25  %^ 
surtout  si  Ton  veut  greffer  en  Folle. 

Dans  les  sols  dépassant  30  %  de  calcaire,  les  plantations  faites  sont  moins 
nombreuses;  ces  terrains  sont  surtout  à  planter. 

L*Aramon  X  Rupestris  n*»  1,  qui  a  été  préconisé  pour  les  terrains  dosant  jusqu'à 
35  %  de  calcaire,  est,  à  ma  connaissance,  très  beau  partout  où  il  a  été  mis.  Il  est 
très  vigoureux  et  très 'fructifère,  peu  répandu,  il  est  vrai,  sa  difficulté  de  re- 
prise à  la  greffe-boulure  ayant  fait  de  lui  un  plant  trop  coûteux  ;  c'est  dommage^ 
car  à  tous  les  autres  points  de  vue  c'est  un  porte-greffe  remarquable. 

Le  1202  est  aussi  très  répandu  dans  les  Charentes;  on  en  trouve  de  nom- 
breuses plantations  chez  de  petits  propriétaires;  il  est  très  vigoureux  et  adonné 
satisfaction  partout  où  je  l'ai  vu.  Je  lui  reprochais,  les  premières  années,  dans  mon 
champ  d'essai,  de  faire,  comme  le  Rupestris,  facilement  couler  son  greffon.  En 
vieillissant,  sa  production  s'est  améliorée  ;  dans  ce  champ,  des  pesées  de  raisins, 
faites  sur  six  pieds,  plantés  en  1892,  m'ont  donné  en  1899  et  en  1900  des  poids 
correspondant  à,  des  rendements  de  147  et  167  hectolitres  de  vin  à  l'hectare.  Il  est 
vrai  que  le  calcul  s'applique  sur  des  pieds  plantés  à  raison  de  5.740  à  l'hectare. 
Or,  dans  mon  champ,  plusieurs  variétés  diverses  se  sont  affaiblies,  ce  qui  permet 
aux  racines  des  plantes  vigoureuses  plantées  à  coté  d'aller  un  peu  au  loin 
chercher  leur  nourriture.  Ce  chiffre  n'eôt  donc  qu'une  indication.  Le  1202  sup- 
porte aisément  40  %  de  calcaire. 

Les  33  A^  et  A'  de  MM.  Millardet  et  de  Grasset  sont  également  de  très 
belles  plantes,  très  vigoureuses  et  susceptibles  de  donner  de  bons  résultats  dans 
les  craies  charentaises.  Il  ne  faut  guère  les  planter  au  delà  de  35  %  de  calcaire.  Je 
leur  ai  également  reproché  d'être  sujettes  à  la  coulure  les  premières  années 
de  plantation.  Depuis,  elles  aussi,  comme  le  1202,  se  sont  améliorées  et  m'ont 
donné  des  chiffres  que  M.  Millardet,  à  qui  je  les  avais  communiqués,  adu  reste 
publiésdans  la  Revue,  numéro  du  Sjanvier  1901.  Ces  pesées  donneraient,  en  1900 
etpar  le  même  calcul  que  pour  le  1202  (à  raison  de  5.740  pieds  à  l'hectare  et 
avec  un  rendement  de  70  litres  de  vin  pour  100  kilos  de  raisin),  pour  le  33-A*, 
63  hectolitres  de  vin  à  Thectare  en  1899  et  137  en  1900  et,  pour  le  33  A^ 
88  hectolitres  en  1899  et  200  en  19(K).  Ces  plantes  sont  d'ailleurs  peu  répandues, 
probablement  en  raison  de  leur  prix  de  vente  très  élevé  au  début,  et,  dans 
notre  région,  je  n'en  connais  pas  de  plantation  importante. 

Le41  B  est  un  des  hybrides  franco-américains  les  plus  répandus  dans  les  Cha- 
rentes. On  peut  le  planter  jusqu'à  50  ou  60  %  de  calcaire,  peut-être  même  davan- 
tage. Quelques  grandsvignobles  ont  été  replantés,  dans  les  craies  charentaises, 
exclusivement  sur  ce  porte-greffe.  Je  citerai  le  plus  important  de  tous,  celui  du 
Parvaud  près  Cognac,  où  M.  Millardet  en  a  planté  près  de  50  hectares.  On  a 
reproché  à  ce  porte-greffe  son  peu  de  vigueur  pendant  les  premières  années 
de  la  plantation  :  c'est  le  même  reproche  que  l'on  faisait  au  Berlandieri  pur. 
Cependant,  quand  il  est  planté  en  greffes  soudées,  sur  sol  bien  défoncé  et 
bien  fumé,  il  est  de  suite  très  vigoureux  et  sur  quelques-unes  de  mes  propriétés 
je  pourrai  montrer  des  plantations  de  2,  3  et  4  ans  qui  ne  le  cèdent  en  rien  à  des 
greffes  voisines  sur  Rupestris.  Les  plantations  plus  âgées  sont  également  très 
belles. 

Sa  production  est  des  plus  régulières.  J'ai  eu  cette  année  la  mauvaise  fortune, 
de  voir  mes  vignes  grêler  sur  les  deux  propriétés  où  j'ai  de  grandes  plantations 
de  41.  Et  l'année  précédente,  en  1900,  ma  plus  vieille  plantation  avait  été  par- 
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liellement  gelée,  cela  m'empêche  de  pouvoir  citer  des  rendements  de  grande  cul- 
ture obtenus  sur  41.  Je  citerai  seulement  les  pesées  que  j*ai  pu  en  faire,  à  mon 
champ  d'essai  deConteneuil,sur2l  pieds  plan  tés  en  1894  à  côté  de  21  pieds  de  1202 
plantés  à  la  même  date,  et  dans  le  but  de  comparer  plus  tard  ces  deux  plantes  : 


K1L00RAMMBS     DE     RAISIN     PAR     CEP 

Ce  qui  fera<t 

en     hectolitres 

de  via  à 

l'hectare 

CD    moyenne 

en  1899 

en  1900 

MOYENNE 
DBS    BEOX    AVS 

41  planté  en  1894 

1202  planté  en  1894 

l''5,o70àll<»l/2 
1^,770  à  llM/4 

3^,450  à  IQo 
3*^,320  à  10» 

2''8,510 

100  hectol. 
100", 6 

Malgré  la  vigueur  plus  forte  du  1202  les  premières  années,  la  production 
moyenne  à  la  6*  et  7'  feuille  serait  sensiblement  la  même  pour  ces  deux  porte- 
greffes.  Je  continue  néanmoins  à  préférer  le  41  au  1202,  croyant  que  sa 
fructification  sera  plus  régulière  en  particulier  les  années  de  coulure,  mal- 
heureusement fréquentes  en  Charente.  Je  remarque  aussi  que  la  vigueur  du  41 
s'accentue  de  plus  en  plus  en  prenant  de  l'âge. 

Après  ces  quatre  franco -américains,  il  convient  de  ci  ter  les  hybrides  américox 
américains  à  sang  de  Berlandieri,  qui  peuvent  supporter  des  doses  de  calcaire 
supérieures  à  celles  supportées  par  le  Rupestris  du  Loi. 

Ces  hybrides  Riparia  X  Berlandieri  et  Rupestris  x  Berlandieri  ne  sont  pas 
encore,  dans  les  Charentes,  rentrés  dans  la  grande  culture  et  on  ne  les  trouve 
guère  qu'à  l'état  de  pieds  isolés  dans  les  champs  d'essai  et  dans  les  collections 
de  multiplication.  D'une  façon  générale,  ils  paraissent  moins  vigoureux  que  les 
franco  X  américains  cités  plus  haut  et  que  les  Berlandieri  purs  dont  je  parlerai 
plus  loin.  Ils  n'ont  guère  été  créés  et  étudiés  que  pour  suppléer  à  la  résistance 
phylloxérique  supposée  insuffisante  chez  les  franco  X  américains  et  à  la  diffi- 
culté de  multiplication  du  Berlandieri  pur. 

C'est  dire  que  si  les  franco  X  américains  ne  donnaient  pas  des  inquiétudes  au 
point  de  vue  théorique  de  leur  résistance  au  Phylloxéra  et  que  si  les  Berlan- 
dieri reprenaient  facilement  au  bouturage  et  au  greffage,  ces  américo  X  amé- 
ricains n'auraient  guère  leur  raison  d'être  pour  les  terrains  crayeux,  car  à  peu 
près  tous  sont  inférieurs  comme  vigueur  et  comme  pouvoir  calciphile  et  aux 
bons  franco  X  américains  et  aux  bons  Berlandieri  purs.  C'est  un  cas  analogue 
à  celui  des  Riparia  X  Rupestris  créés  artificiellement  pour  suppléer  au  manque  de 
vigueur  desRiparias  et  au  trop  de  vigueur  du  Rupestris,  ce  qui  rend  celui-ci  trop 
facilement  coulard.  Le  jour  où  le  Rupestris  ne  serait  plus  coulard,  les  Riparia 
X  Rupestris  n'auraient  plus  d'utilité.  De  même  le  jour  où  le  Berlandieri 
reprendra  de  bouture  et  au  greflTage,  ces  hybrides  n'auront  plus  leur  raison  d'être. 
Je  ne  suis  pas  très  qualifié  pour  me  prononcer  sur  les  meilleurs  d'entre  eux. 
M.  Guillon  a  fait,  dans  son  champ  de  Marsville,  leur  étude  plus  complètement 
que  je  ne  pourrai  le  faire.  Je  n'ai,  à  Conteneuil,  comme  vieux  pieds  de  10  et 
12  ans  que  quelques  numéros  de  la  collection  Millardet  et  de  Grasset.  Ce  sont  les 
218,— 219,— 301  et  420,  reçus  d'ailleurs  au  début  et  en  mélange.  A  Conteneuil, 
le  218  est  suji^ieur  aux  autres  comme  vigueur  et  pouvoir  calciphile;  peut-être 


Digitized  by 


Google 


A.  VERNEUIL.  —  LA  PLANTATION  DES  TERRAINS  CRAYEUX        33 


n'ai'je  pas,  dans  le  mélange  que  j'ai  reçu,  le  meilleur  des  301,  le  301  A,  si  vigou- 
reux ailleurs. 

Certains  420  sont  également  beaux,  mais  les  vieux  pieds  de  Ber||indieri  purs 
plantés  à  côté  sont  certainement  supérieurs. 

A  Marsville,  j  ai  cru,  cet  été,  pouvoir  faire  la  même  remarque.  Le  34  E.  M.  y 
est  réellement  très  beau,  égal  en  vigueur  au  1202,  a  écrit  M.  Guiilon;  ce  qui  est 
certes  un  bel  éloge  à  faire  à  un  américo  X  américain. 

Il  m'a  cependant  semblé  que  les  Berlandieri  qui  étaient  un  peu  plus  loin 
étaient  plus  vigoureux.  En  prenant  de  l'âge,  les  greffes  sûr  Berlandieri  ont  une 
très  grande  vigueur. 

Depuis  trois  ans,  à  Conteneuil,  j'ai  fait  des  pesées  de  récoltes  sur  des  Berlan- 
dieri plantés  en  189S;  malheureusement,  pour  eux  aussi,  la  grêle  a  anéanti  la 
récolte  de  1901  et  je  ne  puis  citer  que  les  récoltes  de  1899  et  1900,  comme  je 
Tai   déjà  fait  pour  les  1202,  41  et  33. 

J'ai  des  Berlandieri  de  semis  faits  à  Conteneuil  et  des  Berlandieri  envoyés 
racines  par  M.  de  Grasset.  Plantés  sur  deux  lignes,  ils  m'ont  donné  par  pied  : 


en  1899 

en  1900 

MOYBNNB 
PAR    CEP 

HBCTOS   DB 

VIN 

A    L*HBCTARE 

Berlandieri  de  semis. . . . 
Envoi  de  M.  de  Grasset. 

3»«,500  à  10*  1/2 
2>'»,888  à  ll« 

4'«,940  à  10« 
5^,777  à  10" 

4^,220 
48ï',332 

168  hectol. 
173" 

U  y  a  lieu  pour  ces  chiffres  de  faire  les  mêmes  observations  que  pour  les  pré- 
cédents rendements  cités.  Il  n'en  est  pas  moins  vrai  qu'ils  indiquent  une  pro- 
duction énorme  accompagnée  d'un  fort  degré  alcoolique.  Si  on  ajoute  à  cela  que 
le  Berlandieri  donne  à  son  greffon  une  remarquable  régularité  de  fructiQcation 
et  que  la  vigueur  des  souches  s'accroît  avec  l'âge,  ce  qui  n'est  pas  le  cas  de  tous 
les  américains  purs;  que,  bien  sélectionné,  il  est,  en  outre,  très  résistant  au  cal- 
caire et  à  la  sécheresse,  on  admettra  facilement  que  ce  serait  un  des  meilleurs, 
le  meilleur  de  tous  les  porte-greffes,  pour  les  craies  charentaises,  s*il  reprenait 
bien  au  bouturage  et  au  greffage. 

Ce  sont  les  deux  seuls  reproches  que  Ton  puisse  faire  aux  bonnes  variétés 
de  Berlandieri. 

Il  est  vrai  que  ce  sont  deux  gros  reproches,  si  toutefois  ils  sont  encore  fondés. 
Le  bouturage  du  Berlandieri  est  plus  difficile  que  celui  des  autres  américains. 
Ce  n*est  pas  niable  ;  mais  aujourd'hui,  avec  le  bouturage  d'automne,  on  arrive 
très  aisément  à  40  et  50  %  de  reprise,  si  on  opère  avec  de  bons  bois  bien  mûrs 
coupés  sur  de  vieux  pieds.  Chez  M.  Rességuier,  dans  les  Pyrénées-Orientales, 
depuis  plusieurs,  années,  on  peut  voir  des  pépinières  ayant  un  pourcentage  de 
reprises  supérieur  à  ce  chiffre-là. 

Dans  les  Gharentes  également,  j'ai  obtenu  des  chiffres  semblables.  Pour  réussir, 
il  suffit  de  planter  à  l'automne  et  en  sol  bien  préparé,  puis  plus  tard  bien  cul- 
tivé, des  sarments  bien  mûrs  et  coupés  avant  la  chute  des  feuilles.  Ce  n'est 
pas  bien  difficile,  c'est  un  procédé  à  la  portée  de  tout  le  monde. 

Je  crois  donc  pouvoir  dire  que  le  bouturage  du  Berlandieri  n*est  plus  un 
obstacle  sérieux  à  sa  multiplication. 
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En  revanfthe,  il  faut  reconnaître  que  le  greffage  en  place  a  donné,  dans  les 
Charentes  et  depuis  deux  ans,  de  sérieux  mécomptes  à  ceux  —  et  j'en  suis  —  qui 
Tont  fait  fairç  sur  de  grandes  surfaces. 

En  1900  et  en  1901,  des  greffes  en  place  et  en  plein  champ,  faites  en  fente,  sur 
Berlandieri  Hességuier  n^  1  d'un  an,  m*ont  donné  moins  de  50  %  de  reprises. 
J'avais  cependant  greffé  une  première  fois  de  fin  avril  à  la  mi-mai;  puis  vers  la 
fin  de  juin  toutes  les  greffes  manquées,  et  il  y  en  avait  80  %  au  moins,  avaient 
été  refaites.  Ce  deuxième  greffage,  fait  en  juin,  m'avait  donné  davantage  de 
reprises  que  celui  du  mois  d'avril.  Mais  au  total,  et  pendant  deux  années  de 
suite,  j'ai  eu  sur  Berlandieri  n**  1  un  échec  de  plus  de  50  %,  Cela  sur  plusieurs 
milliers  de  pieds.  Le  fait  n'est  pas  imputable  à  mes  greffeurs  qui  ont  très  bien 
réussi  les  autres  variétés.  Par  contre,  en  1899,  sur  Berlandieri  n**  2  greffés  en 
place,  90  %  des  greffes  étaient  réussies.  Et  en  1900,  sur  2.000  j'ai  eu  80  J[  de 
reprise. 

Quelques-uns  de  mes  voisins  ont  encore  moins  bien  réussi  que  moi  sur  n°  1. 
Un  autre  de  mes  voisins  greffait  en  1900  quelques  milliers  de  Berlandieri  n**  1, 
plantés  depuis  le  mois  de  novembre  précédent  et  réussissait  à  90  jjf.  * 

En  1901,  j'ai  eu,  moi  aussi,  une  très  belle  reprise,  en  greffant  au  mois  d'avril 
des  racines  de  n^  1  et  de  n^  2,  plantés  depuis  le  commencement  de  l'hiver. 

Il  semble  résulter  des  échecs  et  des  succès  constatés  chez  moi  et  chez  mes 
voisins  : 

1*"  Que  le  Berlandieri  n""  1  greffé  un  an  après  sa  plantation  réussit  très  mal  ; 

2**  Que  ce  même  Berlandieri  greffé  l'année  de  sa  plantation  réussit  par  contre 
très  bien. 

C'est  également  ce  qui  arrive  pour  le  Rupestris  du  Lot  et  l'Aramon  X  Rupes- 
tris  et  quelques  autres  porte-greffes  très  vigoureux,  qu'il  vaut  mieux  greffer  en 
place  l'année  même  de  leur  plantation. 

3^  Que  le  Berlandieri  n""  2  est,  lui,  plus  accommodant.  Chez  moi,  il  a  repris  à 
peu  près  normalement,  étant  greffé  après  une  année  de  plantation,  et  il  a  donné 
une  reprise  presque  absolue  en  le  greffant  l'année  de  sa  plantation. 

Le  Berlandieri  n"  2  est  d'ailleurs,  à  d'autres  points  de  vue,  bien  supérieur, 
dans  les  Charentes,  au  n^  1;  il  est  plus  vigoureux  et  y  supporte  de  plus  fortes 
doses  de  calcaire. 

Ces  raisons,  auxquelles  vient  s'ajouter  sa  plus  grande  facilité  au  greffage,  suf- 
fisent amplement  pour  que  je  conseille  de  le  multiplier  désormais  exclusivement 
et  de  préférence  au  n**  1  dans  nos  sols  crayeux,  le  n*  1  étant  très  nettement 
inférieur. 

Nous  avons,  par  le  bouturage  d'automne,  puis  par  le  greffage  en  place,  fait 
de  préférence  l'année  de  la  plantation,  le  moyen,  en  somme,  assez  facile,  de 
replanter  nos  terrains  crayeux  en  Berlandieri  n°  2.  Mais  on  s'est  tellement 
habitué  à  ne  planter  que  des  racinés-soudés  que  l'on  redoute  le  greffage  en 
place,  et  il  faudrait  pour  que  le  Berlandieri  se  répande  trouver  le  moyen  de 
l'utiliser  par  la  greffe-bouture. 

On  peut  certainement  tourner  la  difficulté  en  plantant  des  racines  en  pépinière 
que  l'on  y  greffe  la  même  année,  ce  qui  donne  des  greffés-soudés  supérieurs.  On 
peut  encore  greffer  sur  table  des  racines  au  lieu  de  simples  boutures. 

Ces  deux  méthodes  sont  pour  le  moment  les  plus  sûres  et  les  meilleures  pour 
avoir,  l'année  suivante,  les  belles  greffes  désirées. 

La  greffe-bouture  se  fait  cependant  aussi  sur  Berlandieri.  J'ai  vu  cette  année, 
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en  compagnie  de  quelques  amis,  parmi  lesquels  je  citerai  seulement  MM.  Viala 
et  James  Hennesy,  une  pépinière  de  plusieurs  milliers  de  greffes-boutures  surBer- 
landierioù  les  chiffres  des  reprises  en  premier  choix  devaient,  à  vue  d*œil,  varier 
entreoO  et  60  j{[;  ces  greffes  avaient  été  faites  par  M.  Pinon,  horticulteur  à  Barbe- 
zieux;  il  les  avait  fait  exécuter  au  mois  de  novembre,  puis  planter  un  peu  tard, 
vers  la  fin  mai  ;  tout  Thiver  elles  étaient  restées  enterrées  dans  de  gros  tas  de  sable 
en  plein  air,  et  la  soudure  était  faite,  ou  à  peu  prés,  au  moment  de  leur  plantation. 
C*est  à  la  suite  d'un  essai  en  petit,  fait  Tannée  précédente,  que  M.  Pinon,  voyant 
la  réussite  obtenue  par  le  greffage  d'automne  et  la  plantation  tardive,  avait  ainsi 
fait  en  grand  cette  année  de  la  greffe-bouture  sur  Berlandieri.  Si  ces  bons  résul- 
tats se  confirment  les  années  suivantes,  la  méthode  étant  simple,  le  problème  de 
la  greffe-bouture  du  Berlandieri  est  résolu.  Il  est  facile  de  l'essayer. 

J'avais  moi-même  cherché  depuis  plusieurs  années,  et,  ne  réussissant  pas  par 
les  procédés  ordinaires,  j'avais  voulu  tourner  la  difficulté.  J'hésite  un  peu  à 
raconter  ce  que  j'ai  fait,  n'ayant  eu  qu'une  demi-réussite,  et  mon  procédé 
n'ayant  aucun  intérêt  si  les  bons  résultats  du  greffage  d'automne  pratiqué  par 
M.  Pinon  se  continuent. 

L'idée  première  m'en  était  venue  ily  a  deux  ans,  en  voyant  chez  M.  Cristal,  au 
château  de  Parnay,  des  greffes-boutures  sur  Berlandieri  qu'il  avait  fait  greffer 
sur  des  racines  de  3309,  de  façon  à  les  faire  souder,  quand  même  le  Berlandieri 
se  serait  entêté  à  ne  pas  émettre  de  racines. 

Trouvant  les  racines  trop  coûteux  pour  opérer  sur  des  milliers  de  greffes-bou- 
tures, j'ai  fait  greffer  mes  greffes-boutures  sur  de  simples  boutures  françaises  à 
un  seul  œil.  De  sorte  que  mes  greffes-boutures  de  Berlandieri  se  composent  de 
trois  parties  reliées  ensemble  par  deux  greffes  :  Au  milieu,  le  bois  de  Berlandieri, 
qui  est  surmonté  d'un  greffon  français  devant  pousser  des  feuilles  et  du  bois,  et 
en  dessous  un  œil  français,  chargé  de  faire  les  racines  qui  nourriront  le  Berlan- 
dieri et  son  greffon,  jusqu'au  jour  où  ce  paresseux  de  Berlandieri  se  sera  décidé 
à  en  émettre  pour  se  nourrir  tout  seul. 

J'ai  fait  quelques  milliers  de  ces  greffes-boutures  à  double  en  1900  et  un  plus 
fort  chiffre  en  1901.  La  reprise  était  bonne,  variant  de  30  à  45  %  suivant  les 
carrés.  Mais  à  l'arrachage,  en  1900  comme  en  1901,  peu  de  Berlandieri  s'étaient 
racines.  Sur  1/4  ou  1/5  de  ces  greffes,  on  voyait  quelques  maigres  racines  de 
Berlandieri.  Par  contre,  les  racines  françaises,  à  l'œil  du  bas,  étaient  superbes. 
Voulant  savoir  si,  la  seconde  année,  le  Berlandieri  se  racinerait,  j'avais,  l'an 
dernier,  laissé  un  carré  de  greffes  sans  l'arracher.  Il  a  été  levé  seulement  ces 
jours-ci.  C'étaient  des  Saint-Emilion  sur  Berlandieri  n^  2  avec  œil  de  Saint* 
Emilion  en  dessous.*On  acompte  1.100  greffes  où  le  Berlandieri  ne  s'était  pas 
racine,  et  1.500  où  il  s'était  fait  des  racines.  Ainsi  donc  à  la  première  année 
1/4  à  1/5  et  à  la  deuxième  année  3/5  des  Berlandieri  se  sont  racines;  c'est  évi- 
demment trop  incomplet  comme  réussite  pour  pouvoir  être  conseillé.  J'ai  néan- 
moins planté  en  plein  champ  toutes  mes  greffes  ainsi  faites,  persuadé  que  le 
Berlandieri  se  racinerait  avant  que  le  Phylloxéra  n'ait  détruit  les  racines  fran- 
çaises du  bas,  qui  restent  donc  chargées  de  nourrir  la  greffe  jusqu'à  ce 
moment-là. 

Ce  mode  de  greffage  est  peu  coûteux  ;  le  double  greffage  augmente  le  prix 
des  greffes  faites  d'environ  3  fr.  par  1.000,  soit  moins  de  10  fr.  par  1.000  greffes 
soudées.  Mais  il  y  a  un  assez  gros  aléa;  si  une  partie  des Berlandieris persistait  à 
ne  pas  se  faire  de  racines,  ce  qui  me  parait  peu  probable,  on  aurait  évidemment 
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affaire  à  des  greffes  sur  racines  françaises  non  résistantes  et  le  Phylloxéra  ferait 
des  vides  dans  la  plantation. 

Il  est  donc  plus  sûr  d'obtenir  des  racines  par  le  bouturage  d'automne,  racines 
que  Ton  greffera  en  place,  en  plein  champ  ou  en  pépinière,  Tannée  de  leur 
replantation.  Ce  procédé  est  très  bon  et  me  parait  suffisamment  affirmé  pour 
pouvoir  le  conseiller  avec  certitude  de  réussite,  si  le  travail  est  bien  dirigé. 

Enfin  la  greffe-bouture  faite  à  l'automne  et  plantée  tard,  d'après  la  méthode 
de  M.  Pinon,  mérite  d'être  essayée  et  parait  devoir  donner  de  très  bons 
résultats. 

Par  l'un  de  ces  deux  procédés,  la  multiplication  du  Berlandieri  est  donc  résolue  : 
aussi  je  ne  doute  pas  qu'il  ne  devienne  bientôt  le  grand  favori  pour  la  replanta- 
tion de  tous  les  sols  secs  et  crayeux. 

Parmi  les  diverses  variétés  de  Berlandieri  que  j'ai  pu  voir  dans  les  Charcutes, 
le  n<*  2  de  Rességuier  m'a  paru  des  plus  vigoureux  et  supportant  les  plus  fortes 
doses  de  calcaire. 

Ce  n'est  pas  d'ailleurs  une  sélection  absolument  fixée;  le  Berlandieri  n*»  2  n'a 
pas  été  obtenu  en  multipliant  les  sarments  d'un  unique  pied  venu  de  semis  ou 
isolé  par  sélection.  C'est  en  réalité  le  produit  d'un  triage,  d'une  sélection  si  l'on 
veut,  faite  dans  plusieurs  envois  d'Amérique  ;  on  y  a  réuni,  groupé,  tous  les  Ber- 
landieri ayant  les  mêmes  caractères  distinctifs. 

Il  y  a  donc  en  réalité,  dans  ce  que  l'on  appelle  le  Berlandieri  n*"  2,  plusieurs 
types  se  rapprochant  beaucoup  les  uns  des  autres,  et  ayant  les  mêmes  qualités 
communes  à  des  degrés  sensiblement  égaux.  Et  la  sélection  a  été  suffisamment 
bien  faite  pour  que  l'on  puisse  les  recommander  tous  également  :  le  type  étant 
bien  homogène. 

On  trouve  d'ailleurs  le  n*  2  dans  le  commerce  par  grosses  quantités  si  on  le 
désire,  et,  au  point  de  vue  pratique,  c'est  déjà  un  avantage  pour  celui  qui  vou- 
drait en  faire  des  plantations  tant  soit  peu  importantes. 

Peut-être  arrivera-t-on  à  trouver  une  variété  supérieure,  c'est  possible;  mais 
le  Berlandieri  n*  2  est  très  remarquable,  ayant  réuni  en  lui,  avec  la  résistance 
phylloxérique  de  l'américain  pur  et  sa  régularité  de  fructification,  la  vigueur  et 
la  facilité  d'adaptation  des  meilleurs  franco-américains  à  nos  sols  et  à  nos 
greffons  charcutais. 

A.  Verneuil. 

*« 

UNE  SOLUTION  À  LA  CRISE  VITICOLE 


Les  origines  de  la  crise  viticole  sont  lointaines;  les  causes  qui  l'ont  engendrée 
sont  multiples,  complexes  et  variées.  M.  Turrel  en  a  fait,  ici  même,  il  n'y  a  pas 
bien  longtemps  (4),  un  exposé  lumineux,  auquel  il  n'y  a  rien  à  reprendre. 
M.  Auguste  Laurent  a  développé  le  même  thème  devant  la  Société  nationale 
d'encouragement  à  l'agriculture,  au  cours  de  la  dernière  session  générale 
de  cette  association;  et  j'ai  moi-même,  dans  plusieurs  communications  (2), 

(1)  Voir  Revue  de  Viticulture,  tome  XV,  no»  317,  378,379,  381  et440,  pages  262,  285,  313, 380  et 440. 

(2)  Communication  à  la  Société  nationale  d'encouragement  à  l'agriculture,  session  générale 
de  1901,  et  Conférence  à  la  Société  départementale  d'Agriculture  de  l'Hérault,  à  Béxiers, 
31  mars  1901. 
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recherché  la  part  qu'au  point  de  vue  purement  agricole,  la  reconslitution  du 
vignoble  sur  des  bases  nouvelles  pouvait  avoir  dans  celte  crise. 

Il  est  manifeste  qu'à  cet  égard  Texagération  des  plantations,  l'application 
immodérée  de  la  culture  intensive,  la  poursuite  excessive  des  gros  rendements, 
la  surabondance  des  récoltes,  la  pléthore  d'une  production  mal  réglée  en 
désaccord  avec  les  besoins  de  la  consommation,  ont  exercé  une  influence  déci- 
sive qu'il  était  assez  aisé  de  prévoir.  Mais  si  toutes  ces  causes  réunies,  qu'elles 
soient  d'ordre  agricole  ou  d'ordre  économique,  expliquent  parfaitement  la  crise 
et  permettent  d'en  déterminer  avec  précision  les  prodromes,  l'évolution  et  le 
caractère,  rien,  en  elles,  n'explique  et  ne  justifie  son  am/e  actuelle  et  le  mal 
aigu  qu'elle  détermine. 

Cette  intensité,  il  en  faut  découvrir  le  motif  ailleurs.  Tous  ceux  qui  avaient  vu 
venir  l'orage  s^at tendaient  bien  à  un  affaissement  des  cours,  à  de  grosses  diffi- 
cultés dans  l'écoulement  des  produits,  par  conséquent  à  une  perturbation 
sérieuse  du  marché  des  vins  et  à  un  malaise  général;  mais  nul  n'avait  pu  prévoir 
ce  qui  se  passe  :  la  vente  du  vin  devenue  impossible  dans  certaines  régions,  et 
l'effondrement  des  cours  entraînant  des  prix  à  ce  point  avilis  que,  de  mémoire 
d'hommes,  les  pareils  ne  furent  jamais  pratiqués. 

Accuser  d'un  tel  état  de  choses  la  loi  du  29  décembre  1900  est  une  profonde 
injustice  :  il  n'est  point  exact,  suivant  moi,  que  cette  loi  bienfaisante  pour  la 
viticulture  ait  une  part  quelconque  dans  ce  qui  arrive  :  tout  au  plus  est-il  permis 
de  constater  et  de  regretter  que  l'application  de  cette  loi  ait  coïncidé  avec  une 
crise  sans  précédent,  soit  tombée  en  quelque  sorte  en  pleine  crise,  et  par  les 
modifications  qu'elle  devait  fatalement  entraîner  dans  l'assiette  du  marché  des 
vins,  ait  ajouté  à  la  confusion  générale.  De  bonne  foi,  en  eût-il  été  de  même  si 
a  loi  avait  été  votée  plus  tôt?  On  eût  vu  alors  que,  loin  de  provoquer  la  crise,  elle 
en  eût  par  avance  atténué  ou  amorti  les  effets,  par  le  développement  qu'elle 
aurait  imprimé  à  la  consommation  du  vin,  par  les  débouchés  qu'elle  aurait 
ainsi  ouverts  aux  récoltes  surabondantes  de  4900  et  de  1901,  seules  causes  déter^ 
minantes  de  la  crise  :  celle-ci  se  préparait  lentement,  sourdement,  depuis  long- 
temps; c'est  l'énorme  récolle  de  1900  quia  provoqué  son  explosion. 

M.  le  D**  Cot  a  mis  le  doigt  sur  la  plaie  :  il  a  diagnostiqué  le  mal  et  l'a  défini 
d'un  mot  :  Noue  avms  trop  de  vins,  et  trop  de  mauvais  vins.  C'est  la  vérité  même  : 
trop  de  vins  en  1900,  trop  de  vins  en  1901;  trop  de  mauvais  vins  en  1900,  trop 
de  mauvais  vins  en  1901.  Et  ce  sont  les  mauvais  vins  qui  sont  )a  cause  essen- 
tielle, la  cause  unique  pour  ainsi  dire  de  Vintensiié  de  la  crise.  Il  faut  ici  s'expli- 
quer franchement  en  toute  sincérité,  au  risque  même  de  le  faire  avec  quelque 
brutalité. 

J*ose  penser  et  dire  que  la  surproduction  seule  eûtété  insuffisante  à  détermi'^er 
Vintensité  de  la  crise,  si  cette  surproduction  n'avait  compté  que  des  vins  de  bonne 
tenue;  mais  elle  comprenait  une  part  relativement  importante  de  vins  défec- 
tueux, et  ce  sont  ces  vins  défectueux  qui,  dès  le  premier  jour,  n'ont  cessé  de 
peser  sur  le  marché,  de  le  fausser,  de  l'amener  à  l'état  où  nous  le  voyons 
aujourd'hui. 

L'impérieux  devoir  qui  s'imposait  aux  viticulteurs  était  de  faire  disparaître,  à 
tout  prix,  ces  vins  défectueux,  de  les  empêcher  d'arriver  sur  le  marché  où  ils 
devaient  fatalement  occuper  et  prendre  la  place  des  bons.  L'impérieux  devoir  du 
commerce  était  de  refuser  impitoyablement  d'acheter  ces  vins  défectueux  pour 
s'en  tenir  exclusivement  aux  bons.  S'il  en  fût  allé  ainsi,  tout  était  sauvé  et  la 
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erise  eût  été  en  grande  partie  conjurée.  Par  malheur,  ni  la  propriété  ni  le  com- 
merce n'ont  eu  le  sentiment  de  cette  situation;  ou,  s'ils  Font  eu,  le  courage  leur 
a  manqué.  Bien  mieux  :  nous  avons  tu,  dès  le  début  de  Tannée  1901,  un  certain 
commerce  rechercher  les  mauvais  vins  de  préférence  aux  bons.  Il  faut  que  cela 
soit  dit>;  nous  avons  vu  de  nombreux  courtiers  sillonner  nos  campagnes  à  la 
recherche  des  vins  tournés  ou  cassés,  ou  sur  le  point  de  Tètre,  les  acheter  à  vil 
prix,  —  depuis  i  franc  Thectolitrel  —  et  faire  de  ces  achats  le  point  de  départ 
d'une  campagne  à  la  baisse  qui  a  tout  gagné  de  proche  en  proche  et  a  eu  pour 
résultat  refTondrement  de  tout  le  marché.  Ce  sont  ces  vins,  savamment  remaniés 
par  d'habiles  chimistes-œnologues,  sulfites,  bisulfites,  sulfuriqués,  phosphori- 
qué§,  collés,  filtrés,  maquillés,  remis  sur  pied,  qui,  durant  toute  la  campagne 
de  1901,  étaient  expédiés  à  Paris  à  8  fr.oO  et  9  francs  Thectolitre  franco  des  deux 
ports  1 

Yoilà  la  véritable  cause  de  Vintensité  de  la  crise,  sinon  de-la  crise  elle-même  :  la 
recherche  éhontée  des  mauvais  vins  et  leur  utilisation  abusive,  j'oserais  presque 
dire  frauduleuse,  sur  les  grands  marchés  de  consommation.  Tout  le  monde  sait 
cela  dans  nos  régions  viticoles  du  Sud-Est,  et  tout  le  monde  connaît  le  certain 
commerce  auquel  je  fais  allusion  ;  les  noms  sont  dans  toutes  les  bouches;  ils  sont 
au  bout  de  ma  plume  aussi  ;  et  je  me  défends  à  grand'peine  de  les  écrire  ici  pour 
les  flétrir,  eux  que  je  considère  comme  les  auteurs  réels  et  responsables  du 
désastre  abominable  où  se  débat  la  viticulture  méridionale. 

On  pouvait  espérer  du  moins  qu'avec  la  récolte  de  1901  les  choses  allaient 
changer  et  cette  campagne  prendre  fin.  Eh  bien!  pas  du  touti  Voici  qu'elle 
continue  :  dans  le  Beaujolais  comme  dans  le  Midi,  partout,  une  spéculation  à  la 
baisse  s'exerce  activement,  avec  cette  arme  redoutable  des  vins  défectueux 
qu'elle  s'applique  à  rechercher,  à  rétablir  ensuite,  et  à  envoyer  à  Paris,  aux  prix 
de  8  fr.  50  et  9  francs  franco  des  deux  ports! 

De  telles  pratiques  sont  destructives  de  tout  commerce  régulier  et  sérieux 
comme  elles  sont  destructives  de  la  propriété.  Sans  doute,  les  premiers  torts 
sont  à  celle-ci  :  un  récoltant  ne  devrait  vendre  de  vins  défectueux  qu'à  la  con- 
dition expresse  et  formelle  que  ces  vins  iront  à  la  chaudière  et,  en  aucun  cas,  à 
la  consommation.  Mais  il  a  une  excuse  :  le  besoin.  Il  n'en  va  pas  de  même  du 
commerçant,  dont  le  souci  dominant  devrait  être  la  qualité,  la  bonne  réputation 
du  produit. 

Celui-là  aussi  pourtant  a  quelque  excuse  :  sous  la  menace  des  ventes  directes 
de  la  propriété  ou  de  la  pseudo-propriété,  dont, le  flot  désordonné  s'est  donné 
cours,  dès  le  début,  sans  règle  ni  mesure,  il  a  voulu  se  défendre;  et  pour  lutter, 
ou,  plus  exactement,  pour  écraser  l'adversaire,  il  s'est  jeté  dans  cette  surenchère 
du  bon  marché  qui,  à  Paris  par  exemple,  a  fait  descendre  le  prix  du  vin  à  20  et 
môme  15  centimes  le  litre!  Il  était,  avant  le  1"  janvier  1901,  à  50 et 60 centimes. 
Veut-on  une  preuve  irrécusable  de  la  portée  des  pratiques  dont  jeparle?  Voici 
le  texte  d'une  circulaire  répandue  à  foison  en  ce  moment  dans  les  environs  de 
Grenoble,  et  qui  paraîtra  étrange  à  tous  les  viticulteurs  : 

Union  des  viticulteurs  de  THérault:  grand  arrivage  de  vins  nouveaux  supérieurs  des 
propriétaires  réunis  de  l'Hérault.  Nous  avons  décidé,  depuis  l'année  dernière,  de  vendre 
notre  récolte  directement  aux  consommateurs.  La  grande  quantité  de  vin  écoulé  jusqu'à 
-  ce  jour  nous  montre  l'empressement  du  public  de  nous  accorder  sa  confiance  et  prouve 
qu'il  sait  distinguer  le  mauvais^  le  médiocre  et  le  bon  vin  vendu  dans  nos  débits.  Défiez- 
vous  des  maisons  similaires  montées  provisoirement  pour  tenter  de  faire  disparaître 
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nos  succursales,  afin  de  rétablir  leurs  anciens  prix.  Grenoblois,  faites  comme  dans  les 
autres  villes,  c'est  en  vous  adressant  dans  nos  débits  que  vous  maintiendrez  la  baisse  des 
jjfwr.  Pour  éviter  toute  critique,  achetez  un  litre  de  vin  dans  un  de  nos  débits  et  un  chez 
un  de  nos  conçu rrexits.  Goûtez j  faites  analyser  et  comparez.  Assurez- vous  avant  de  rentrer 
que  vous  êtes  véritablement  dans  un  de  nos  débits,  car  les  enseignes,  parles  calicots  ou 
par  les  gros  chiffres  que  nos  concurrents  ont  cherché  à  imiter,  sont  une  fraude  pour 
tromper  la  confiance  du  public. 

Nos  gros  chiffres  portent  dessous:  20  succursales  dans  les  principales  villesde France 
(soit  en  tout  2.735  débits). 

Nota,  — N'oubliez  pas  que  c'est  l'Union  des  viticulteurs  de  l'Hérault  qui  a  provoqué  et 
réalisé  la  baisse  des  prix.  C'est  en  continuant  de  vous  servir  dans  nos  débits  que  l'union 
fera  la  force  et  maintiendra  la  baisse  des  prix, 

25  tickets  donnent  droit  à  un  litre  de  vin  et  un  bon.  20  bons  donnent  droit  à  un  litre 
de  muscat. 

Cette  circulaire  ne  porte  ni  le  nom  de  l'imprimeur  ni  à  fortiori,  et  pour  cause, 
l'indication  du  siège  de  cette  prétendue  Union  des  viticulteurs  de  V Hérault, 

En  réalité,  V Union  des  mtkulteurs  de  V Hérault  n'existe  pas;  et  c'est  tout  simple- 
ment un  commerçant  de  ce  pays  qui  se  pare  de  ce  titre,  faux  en  tous  points,  pour 
mieux  écouler  sa  marchandise  ;  —  et  avec  quels  airs  de  flûte  I  —  Bst-ce  tolérable  ? 
Comment  s'étonner,  après  cela,  que  le  commerce  sérieux  soit  désemparé,  para- 
lysé, et  impuissant  à  remonter  le  courant? 

Pourquoi  une  chose  aussi  simple  que  celle-ci  est-elle  si  mal  comprise? 

Qu'avons-nous  dit  du  vin  depuis  vingt  ans,  en  ne  cessant  de  réclamer  pour 
lui  U0  régime  intérieur  et  un  régime  douanier  conforme  à  nos  vues?  Nous  avons 
dit:  le  vin  est  un  produit  agricole,  au  même  titre  que  le  blé;  le  vin  est  une 
boisson  hygiénique;  le  vin  est  une  denrée  alimentaire.  Et  tout  cela  est  vrai.  Or, 
le  producteur,  le  commerçant  ont-ils  le  droit  de  livrer  à  la  consommation  une 
denrée  alimentaire  de  mauvaise  qualité?  Que  fait  le  producteur  qui  a  du  blé 
avarié?  Trouve-t-il  un  minotier  sérieux  pour  le  lui  acheter?  Que  fait  Téleveur 
qui  a  une  vache  tuberculeuse?  L'envoie- t-il  à  la  boucherie?  Il  en  doit  être  de 
même  du  vin,  produit  agricole,  denrée  alimentaire,  boisson  hygiénique  :  seuls 
doivent  aller  à  la  consommation  les  vins  sains,  de  bonne  tenue,  normalement 
constitués.  Les  autres,  les  vins  défectueux,  qu'ils  suivent  le  sort  des  autres  pro- 
duits agricoles  défectueux,  des  blés,  des  avoines,  des  fourrages  avariés,  des 
vaches  tuberculeuses  ou  charbonneuses  :  qu'ils  disparaissent;  qu'ils  aillent  aux 
flaounes. 

Et  de  même  qu'il  n'y  a  pas  de  minotier  ou  de  boucher  sérieux  qui  consente  à 
acheter  celui-ci  une  vache  tuberculeuse,  celui-là  des  grains  avariés,  de  même  il 
ne  doit  point  y  avoir  de  commerce  qui  se  fasse  en  quelque  sorte  une  spécialité  de 
l'achat  de  vins  défectueux,  tournés  ou  cassés. 

Je  sais  bien,  et  j'ai  hâte  de  l'ajouter,  que  ce  certain  commm'ce  ne  représente 
qu'une  faible  fraction  de  ce  grand  commerce  des  boissons  sv  profondément 
honnête,  si  soucieux  de  ses  devoirs  et  de  son  rôle,  si  attaché  à  ses  traditions  ;  je 
sais  bien  que  ce  grand  commerce  sou£fre  matériellement  et  n^oralement  des 
pratiques  et  de  la  campagne  détestables  auxquelles  je  viens  de  faire  allusion;  et 
qu'il  en  est  demeuré,  comme  nous,  le  témoin  impuissant  et  attristé. 

Mais  il  convient  d'affirmer  bien  haut  qu'il  n'est  point  de  remède  à  la  situation 
actuelle,  si  l'on  ne  s'applique  à  obtenir,  avant  tout  et  par-dessus  tout,  la  sincérité 
DU  PRODUIT.  Sincérité  du  produit  pour  le  vin  ;  —  sincérité  du  produit  pour  les 
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eaux-de-vie  de  vin  et  les  cognacs  :  ce  doit  être  le  point  de  départ,  la  base 
essentielle  de  notre  action  et  de  nos  revendications. 

La  nouvelle  loi  sur  les  fraudes,  dont  nous  appelons  de  tous  nos  vœux  le  vole 
prochain  par  la  Chambre  des  députés,  contribuera  puissamment  à  assurer  cette 
sincérité. 

Pour  guérir  la  crise  viticole,  il  est  indispensable  d'arracher  le  marché  des  vins 
aux  mains  des  quelques  meneurs  qui  l'oppriment  et  en  faussent  tous  les  ressorts; 
—  de  lui  rendre  l'équilibre,  la  stabilité,  l'élasticité  qu'il  a  perdus,  la  sécurité  qui 
lui  manque. 

Quelque  opinion  que  l'on  ait,  au  surplus,  sur  la  crise,  on  est  forcé  de  convenir 
qu'il  n'y  a  point  de  solution  unique  pour  y  porter  remède  :  c'est  par  un  ensemble 
de  mesures  convergeant  au  même  but  qu'on  peut  l'enrayer  d'abord,  l'apaiser 
ensuite  et  enfin  en  conjurer  le  retour. 

C'est  cet  ensemble  de  mesures  que  nous  allons  successivement  examiner. 

{A  suivre,) 

Prosper  Gervaïs. 


LA   VARIATION  SPÉCIFIQUE  ET  LE  GREFFAGE 


(I) 


La  Société  régionale  de  Viticulture  du  Rhône,  ayant  organisé  un  congrès  de 
l'hybridation  de  la  vigne,  qui  s'est  tenu  à  Lyon  du  15  au  19  novembre  dernier, 
m'a  fait  l'honneur  de  me  charger  d'un  rapport  sur  une  question  toute  d'actua- 
lité :  la  variation  spécifique  à  la  suite  du  greffage. 

Pour  mettre  au  point  cette  question,  j'ai  dû  tout  d*abord  faire  un  histori- 
que consciencieux  avant  de  présenter  en  détail  les  documents  récents  qui 
ont  été  fournis  sur  un  sujet  d'une  haute  portée  scientifique  et  pratique.  Je 
ne  pouvais  me  borner  exclusivement  aux  faits  concernant  la  vigne,  puisque  les 
recherches  sur  la  variation  spécifique  de  cette  plante,  basées  sur  mes 
travaux  relatifs  aux  greffes  herbacées,  datent  de  quelques  années  à  peine 
et  n'auraient  fait  entrevoir  qu'un  côté  de  la  question.  Dans  ces  conditions, 
mon  rapport  devait  être  très  étendu,  beaucoup  trop  étendu  pour  figurer 
dans  une  Revue.  Aussi  désireux  de  satisfaire  tous  ceux  qui  m'ont  demandé 
de  vulgariser  mon  travail  en  l'appliquant  plus  particulièrement  à  la  vigne,  je  |me 
suis  décidé  à  en  faire  le  rapide  résumé  que  je  présente  aujourd'hui  aux 
lecteurs  delà  Bcvm  de  Viticulture^  en  laissant  de  côté  la  partie  théorique  de  mon 
rapport  (2;. 

I.  —  HiSTORIOt'E. 

La  variation  à  la  suite  du  greffage  n'est  pas  un  sujet  bien  neuf,  car  il  est  aussi 
vieux  que  l'art  de  greffer  lui-même.  Rarement  thème  s'est  prêté  à  plus  de  dis- 
cussions passionnées.  Dès  le  début,  en  effet,  les  greffeurs  se  sont  partagés  en 
deux  camps  : 

1«  Ceux  qui  ont  vu  la   variation  partout  et  ont   considéré  la  greffe  comme 

(i)  Extrait  résumé,  pour  nos  lecteurs,  du  Rapport  sur  la  vanalion  spécifique  dans  le  greffage 
ou  hybndation  asexuelle  (in-8*,  94  pages,  avec  figures),  présenlé  au  congrès  de  Lyon  le  samedi 
16  novembre  1901  et  qui  paraîtra  in-extenso  dans  les  Comptes-rendus  de  ce  congrès. 

(2)  Ceux  que  la  théorie  de  ces  variations  intéresse  ont  pu  déjà  consulter  le  savant  et  lumi- 
neux travail  présenté  au  congrès  par  M.  le  D'  A.  Gautier,  de  l'Institut,  et  qu'a  publié  la  Hevxu  de 
Fî/tc«//ttre  (tome  XVI,  novembre  et  décembre  1901). 
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capable  de  dooner  naissance  aux  produits  les  plus  singuliers;  ainsi  la  greffe  de 
la  vigne  sur  olivier  permettait  d*obtenîr  des  raisins  pleins  d*huiie,  etc.  ; 

â*"  Ceux  qui  ont  cru  au  contraire  à  la  fixité  complète  des  caractères  dans  les 
plantes  greffées,  tant  dans  le  sujet  que  daus  le  greffon. 

Chacun  sait  que  les  anciens  et  les  auteurs  du  moyen-àge  ont,  pour  la  plupart, 
adopté  la  première  manière  de  voir,  tandis  que  les  modernes,  d'après  les  essais 
de  Le  Gendre,  La  Quintinye  et  Duhamel  du  Monceau,  se  sont  prononcés  pour  la 
seconde. 

L'on  admet  encore  aujourd'hui  presque  partout  que  sujet  et  greffon  conser- 
vent intégralement  leurs  caractères  spécifiques  propres,  que  si  Ton  vient  à 
rompre  leur  union,  chaque  plante,  vivant  de  nouveau  exclusivement  pour  son 
propre  compte,  reprend  immédiatement  ses  qualités  premières  sans  en  avoir 
perdu  comme  sans  avoir  acquis  aucune.  De  là  l'emploi  du  greffage  pour  conser- 
ver en  général  une  variation  produite  par  une  caus^  quelconque  ;de  là  Temploî 
du  greffage  pour  conserver  en  particulier  les  crus  du  vignoble  français  dont 
l'existence  même  paraissait  justement  menacée  par  le  Phylloxéra. 

Cette  opinion  n'esl-elle  pas  trop  exclusive?  Est- il  bien  vrai  que  lé  greffage  ne 
peut  provoquer  des  variations?  Si  par  hasard  elles  existent,  ne  peut-il  se  faire 
qu'elles  réalisent  un  progrès,  capable  de  se  conserver  par  multiplication  végé- 
tative? Dans  ce  cas,  la  variation  acquerrait  une  valeur  utilitaire  importante. 
Poser  ces  questions  et  dire  qu'on  peut  répondre  par  l'affirmative,  c'est  en  mon- 
trer tout  l'intérêt  pour  tout  esprit  non  prévenu,  qui  ne  se  laisse  point  systémati- 
quement arrêter  par  les  questions  d'écoles  ou  par  la  routine. 

Déjà  plus  d'un  observateur  avait  signalé  des  variations  produites  par  le  gref- 
fage. C'est  ainsi  que  l'orange  Bizarria  (1644),  le  cytise  d'Adam  (1825)  avaient 
montré  la  possibilité  d'obtenir  un  mélange  direct  des  caractères  des  plantes 
greffées  ;  que  Strasburger  (1884),  en  greffant  diverses  Solanées  vénéneuses  sur 
pomme  de  terre,  avait  fait  voir  que  l'atropine  du  greffon  se  retrouvait  en 
partie  dans  le  sujet,  etc.  Malgré  cela,  l'influence  réciproque  du  sujet  et  du 
greffon  n'était  point  acceptée  au  moment  où  je  commençai  mes  premières 
recherches  sur  la  greffe  (1890).  Il  suffit,  pour  s'en  convaincre,  de  parcourir  les 
publications  classiques  antérieures  à  cette  date. 

Désireux  de  me  faire  une  opinion  personnelle  à  cet  égard,  je  fis  des  essais 
multiples,  mais  au  lieu  de  suivre  les  sentiers  battus,  je  me  servis  autant  que  pos- 
sible de  procédés  nouveaux,  que  je  découvris  successivement  :  par  exemple,  le 
greffage  des  plantes  en  voie  de  germination  (1892),  que  quelques  personnes  mal 
informées  ont  voulu  attribuer  à  M.  Maxime  Cornu  ;  le  greffage  des  bourgeons  à 
fleurs  (1892),  le  greffage  mixte  (1897),  etc. 

Par  ces  procédés  divers,  j'obtins,  de  1890  à  1895,  une  série  de  cas  d'influence 
très  nets,  indiscutables,  concernant  non  seulement  les  plantes  greffées  elles- 
mêmes  (influence  directe),  mais  encore  leur  descendance  (influence  indirecte 
sur  la  postérité  des  plantes  greffées). 

Les  plantes  modifiées  étaient  des  végétaux  herbacés  (choux,  tomates,  etc.).  Je 
les  présentai  en  nature  au  congrès  pomologique  de  Rennes  en  1897,  et  Ton 
m'objecta  que  ces  faits,  quoique  bien  curieux,  n'avaient  aucun  intérêt  pratique 
puisqu'on  n'avait  jamais  rien  observé  de  semblable  dans  la  greffe  des 
végétaux  ligneux  (1). 

(1)  Voir  les  Comptes-rendus  de  ce  congrès  dans  la  Pomologie  franqaise^  Lyon,  1897. 
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Depuis  lors,  de  nombreux  faits  concernant  à  la  fois  les  plantes  ligneuses  et  les 
plantes  herbacées  sont  venus  confirmer  les  résultats  que  j*avais  signalés  ou  les 
appuyer.  Récemment,  enfin,  la  vigne  que  l'on  considérait  comme  la  plus  rebelle 
des  plantes  sous  ce  rapport  a  varié  elle-même  ! 

Parmi  tous  ces  faits,  décrits  en  détail  dansmon  rapport,  je  vais  choisir  les  plus 
caractéristiques  et,  après  les  avoir  brièvement  exposés,  j'en  tirerai  les  principales 
conséquences  pratiques  qui  me  paraissent  présenter  un  intérêt  pour  les  viticul- 
teurs. Bien  entendu,  je  laisserai  de  côté  toutes  les  variations  de  nutrition  géné- 
rale, les  variations  produites  par  Taction  des  parasites  ou  la  transmission  de 
maladies  contagieuses  (i).  J'étudierai  seulement  les  cas  où  Ton  peut  observer  la 
transmission  d'un  caractère  spécifique  (2)  du  sujet  au  greffon  ou  récipro- 
quement. 

II.  —  La   variation  spécifioue  dans  les  plantes  herbacées 

A.  —  Influence  directe 

Les  greffes  qui  m'ont  fourni  les  résultats  les  plus  intéressants  appartiennent 
aux  familles  des  Crucifères,  des  Légumineuses,  des  Solanées,des  Composées,  etc. 
Parmi  elles,  je  choisirai  les  greffes  de  choux  et  de  navels;  de  haricots,  de  tomates, 
de  piments  et  d'aubergines,  de  soleils  divers. 

1.  Choux  et  navets.  —  En  greffant  en  septembre  le  chou  de  Mortagne  semé  eja 
août,  sur  des  navets  ronds  à  collet  rose,  de  même  âge  et  dont  la  racine  n'a  pas 
commencé  k  se  tuberculiser,  j'ai  obtenu  des  navets  qui,  au  lieu  de  donner  leur 
tubercule  en  octobre-novembre  comme  les  témoins,  l'ont  formé  en  mai  seule- 
ment quand  les  choux,  greffons  ou  témoins,  pommaient  eux-mêmes.. 

Ce  changement  ddittsle  caractère  horticole  de  précociié  n'était  pas  le  seul.  J'ai  goûté 
comparativement  les  navets  greffés  et  les  témoins  et  j'ai  constaté  que  les  premiers 
avaient  une  saveur  mixte  de  chou  et  de  navet  que  ne  possédaient  pas  les  seconds. 
J'ai  observé  le  même  fait  sur  les  greffons,  comme  sur  des  navets  provenant  de 
navets  greffés  sur  diverses  races  de  choux.  J'ai  fait  goûter  ces  légumes  greffés  à 
des  personnes  non  prévenues  qui,  à  l'unanimité,  ont  confirmé  ces  résultats  sur 
la  transmission  du  caractère  de  saveur. 

Une  série  de  greffes  de  choux  de  Tours,  à  pomme  conique,  sur  choux  de 
Saint-Brieuc  nantais,  à  pomme  ronde,  m'ont  fourni  des  variations  intéres- 
santes au  point  de  vue  de  la  transmission  des  caractères  déformes.  Quelques  greffons 
ont  conservé,  aprèsgreffage,  la  forme  conique  du  type;  d'autres  ont  acquis  la  forme 
ronde  du  sujet  ;  enfin  quelques-uns  ont  pris  une  forme  intermédiaire  entre  le 
cône  et  la  sphère.  Il  est  à  remarquer  que  les  feuilles  des  greffons  étaient  devenues 
cassantes  et  que  leur  saveur  était  moins  agréable  que  celle  des  témoins. 

â.  Haricots,  —  La  greffe  des  haricots  ne  réussit  que  très  difficilement  si  l'on 
opère  au  moment  où  leur  tige  est  fistuleuse.  Il  n'en  a  plus  été  de  même  quand 
je  me  suis  servi  de  mon  procédé  de  greffe  sur  germinations  (3). 

J'ai  opéré  avec  le  haricot  de  Soissons  et  le  haricot  noir  de  Belgique.  Le  pre- 

(1)  Voir:  L.  Daniel.  La  vanation  dans  la  greffe  et  C  hérédité  des  caractères  acquis,  Paris,  mars 
1899;  Parasites  et  plantes  gre/fées,  Paris,  1894;  Conditions  de  réussite  des  greffes,  Paris,  1900. 

(2)  Je  prends  le  terme  spécifique  dans  le  sens  qu'on  lui  donne  en  zootechnie,  c'est-à-dire  qu'il 
désigne  pour  moi  les  caractères  d'espèce,  de  race  ou  de  variété  suivant  les  cas,  sans  s'appliquer 
exclusivement  aux  caractères  de  l'espèce,  comme  on  pourrait  le  croire. 

(3)  J'ai  d'ailleurs  appliqué  ce  procédé  aux  plantes  ligneuses  (marronnier,  pommier,  etc.),  Voir  ma 
note  Sur  la  greffe  des  plantes  en  voie  de  germination  (C.  R.  de  l'Afas,  Congrès  de  Pau,  1892), 
note  présentée  en  mon  nom  par  M.  Cornu. 
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mier  est  âi  rames  ;  il  a  des  fleurs  nombreuses  (une  vingtaine),  de  couleur  blanc 
sale,  produisant  de  3  à  5  fruits  de  goût  désagréable  et  parcheminés.  Les  graines 
sont  grosses  et  blanches  et  forment  la  seule  partie  comestible. 

Le  haricot  noir  de  Belgique  est  nain  ;  ses  fleurs  violettes,  au  nombre  de  3  à  5, 
sont  portées  par  de  courtes  inflorescences  ;  les  fruits,  au  nombre  de  2  à3au  plus, 
sont  tendres,  bons  à  manger;  la  graine  est  noire. 

J*ai  obtenu,  avec  la  greffe  en  fente  ordinaire  de  haricot  noir  de  Belgique  sur 
haricot  de  Soissons,  une  transmission  de  la  saveur  désagréable  et  du  parchemin 
qui  caractérisent  le  fruit  du  sujet.  Avec  le  grefl'age  mixte,  ces  efl'ets  ont  été  plus 
prononcés  encore.  De  plus,  une  modiflcation  très  nette  s'est  produite  dans  Tin- 
florescence  qui  a  pris  des  caractères  intermédiaires  entre  celle  du  sujet  et  celle 
du  greffon.  Sur  un  exemplaire  les  fleurs  sont  devenues  panachées,  en  damier, 
de  blanc  et  de  violet. 

3.  Tomates^  aubergines^  piments,  —  lin  greffant  des  aubergines,  de  la  variété 
longue  violette,  sur  une  tomate  à  fruit  côtelé,  j'ai  obtenu  sur  un  même  greffon 
des  fruits  de  trois  formes  :  des  fruils  normaux,  allongés  et  lisses;  des  fruits 
ovoïdes  et  lisses,  et  enfin  des  fruits  présentant  trois  côtes  et  rappelant  la  forme 
arrondie  de  la  tomate. 

Un  fait  analogue  m'a  été  fourni  par  un  piment  à  fruit  conique,  qui,  greffé  sur 
tomate  à  fruit  côtelé,  a  donné  des  fruits  normaux  et  un  fruit  rappelant  absolu- 
ment par  sa  forme  très  côtelée  et  aplatie  le  fruit  de  la  tomate  sujet. 

4.  Soleils.  — J'ai  greffé  le  grand  soleil  sur  un  petit  soleil  vivace,  VHelianthus 
Ixtiflortis,  Le  premier  a  un  épiderme  blanc  cendré,  à  poils  persistants,  sans  len- 
ticelles  ;  sa  moelle  est  très  développée  ;  son  bois  très  mince.  Le  second  a  un  épi- 
derme  «vert  brun,  à  poils  caducs,  à  lenticellés  abondantes.  Son  bois  est  très 
développé  par  rapport  à  la  moelle  ;  son  inflorescence  est  très  ramifiée  et  porte  de 
nombreux  capitules,  quand  le  premier  a  une  inflorescence  à  4  ou  5  capitules 
seulement.  Les  grands  soleils  greffés  ont  pris,  sur  une  longueur  de  7  à  8  centi- 
mètres, la  teinte  et  les  caractères  de  Tépiderme  du  sujet  ;  le  bois  était  très  dur  et 
très  développé  par  rapport  à  la  moelle  ;  l'inflorescence  plus  ramifiée  portait  une 
douzaine  de  capitules. 

Dans  des  greffes  inverses,  l'appareil  absorbant  (racines)  et  la  tige  du  sujet 
avaient  pris  des  caractères  analogues  et  un  développement  extraordinaire. 

Enfin,  j*ai  greffé  le  même  petit  soleil  (H.  Iseiifiorus)  sur  le  topinambour.  Le 
premier  forme  des  tubercules  à  une  distance  de  60  à  70  centimètres  de  la  tige 
aérienne;  la  variété  de  topinambour  sur  laquelle  j'opérais  les  forme  tout  à  côté 
de  tette  tige.  Après  greffage,  le  topinambour  m'a  fourni  des  tubercules  à  l'ex- 
trémité de  tiges  minces,  de  0°25  à  O'^SO,  ayant  la  forme  et  la  structure  des 
rhizomes  à'Helianthus  lœtiflorus.  Ces  topinambours  modifiés  furent  montrés  par 
moi  (1898),  à  M.  de  Vilmorin,  au  Congrès  horticole  de  Paris,  en  séance  publique. 
Après  les  avoir  d'autant  plus  longuement  examinés  qu'il  combattait  alors  mes 
théories  et  ne  croyait  pas  aux  résultats  annoncés  dans  mon  mémoire,  il  dit 
simplement  :  «  C'est  pourtant  vrai!  » 

[A  suivre,)  ' 

L.  Daniel, 

Maître  de  Cooférences  de  Botaniqoe  appUquée  à  rUnitersité  de  Rennes, 
chargé  de  mission  par  lo  ministre  de  TAgriculture. 
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J.  DUGAST.  —  LE  COUCHET 


LE  CORCHET 


Le  Corchet  ou  Courchi  est  un  cépage  blanc  remarquable  par  la  beauté  de  ses 
grappes  et  estimé  pour  la  qualité  des  vins  qu  il  produit.  Il  est  moins  répandu 
que  le  Fefanah  et  on  le  trouve  surtout  dans  les  régions  de  Tlemcen  et  de  Médéah. 
La  feuille  est  d*un  vert  clair,  glabre  à  sa  face  supérieure  et  garnie  d*un  duvet 
floconneux  ou  cotonneux  à  la  partie  inférieure.  La  denture  est  souvent  moins 
accusée  que  dans  l'exemplaire  représenté  dans  la  figure  18 (grandeur  naturelle); 
les  sinus  inférieurs  sont  alors  à  peine  ébauchés  et  le  sinus  pétiolaire  plus  ou 
moins  fermé,  ce  qui  donne  à  la  feuille  une  forme  plus  arrondie.  La  grappe  est 
très   grosse,  ailée,  cylindro-conique  et  supportée  par  un  pédoncule   fort  et  de 
longueur  moyenne.  Les  grains  sont  gros,  ellipsoïdes,  homogènes  et  de  couleur 
passant  du  vert  clair  au  jaune  doré  et  portés  par  des  pédicelles  déliés.  La  pelli- 
cule est  assez  épaisse,  élastique  et  réfraclaire  à  la  pourriture  grise.  Maturité  de 
3*  époque. 
G*est  un  raisin  de  bonne  conservation  qui,  lorsqu'il  est  cueilli  mûr,  peut  se  con- 
server longtemps  sans  alté- 
ration. Les  indigènes  s*en  ser- 
vent pour  la  préparation  des 
raisins  secs.  La  résistance  de 
sapellicule  permet  également 
de  Tutiliser  pour  la  fabrication 
des  fruits  à  Teau-de-vie.  C'est 
aussi  un  des  plus  beaux  et  des 
meilleurs    raisins    indigènes 
pour    la    fabrication  du  vin 
blanc.  Il  donne  un  moût  abon- 
dant et  trèssucré  à  maturité 
parfaite.  Le  Corchet  étant  peu 
accessible    à    la    pourriture, 
on  peut  sans  difficultés  éche- 
lonner la  cueillette  et  obtenir 
à  volonté    des  vins  plus  ou 
moins  alcooliques.  J*ajouterai 
que  ce  cépage  est  très  résis- 
tant à  rOïdium  et  il  est  re- 
grettable qu'il  ne  soit  pas  plus 
répandu. 
Les  raisins  de  Corchet  que  j'ai  analysés  m'ont  étéfournis  par  M.  Plateau,  ingé- 
nieur agronome  et  gérant  du  beau  vignoble  Fallet  près  Médéah.  La  grappe  repré- 
sentée dans  la  figure  19  (2/3  grandeur)  peut  être  considérée  comme  une  grappe 
ayant  des  dimensions  un  peu  supérieures  à  la  moyenne  des  grappes  d'une 
vigne  pleine,  mais  les  raisins  qui  atteignentet  môme  dépassent  ce  développement 
ne  sont  pas  rares.  Voici  les  déterminations  eff*ectuées  par  MM.  Bonnier  et  Fran- 
çois, préparateurs  à  la  Station,  sur  un  lot  de  raisins  de  Corchet  : 


Fig.  18.—  Le  Corchet  :  feuille. 
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constitution      (  g^;  ;  ;  ;  ;  ;  ;  ;  ;  ;  ;  ;   '%:l       dimensions  :  i|  ^^^ 

d'une  grappe  moy.  (  ^otal 4ÏÔ:ÔÔ  *^ 

/  Peaux 0.32  ^  ^ 

Constitution     i  Pépins 0.13  Dimensions:-^ 

d'un  grain        )  ^«ùt 4£5  1.8 

(  Total O.30  Nombre  de  pépins  :  2.30 

^                             /  Peaux 6.03 

Composition           \  Pépîns 2.43 

de  ll'O  grammes       i  Mqù^  9i  54        Môùt  en  volume  :  83  ce.  il 

de  grains            (            "  ToVal.  *;....  îôôîôô 

,  Rafle 2.17 

Composition             ï'eaux fî  .90 

de  100  grammes       <  Pépins 2,37        ^jq^^  q^  volume  :  81  ce.  34 

de  grappe            i  Moût 89.56 

l               Total 100.00 

Composition  du  moût  par  litre.  > 

Sucre  (en  glucose) 241»^.^2 

Acidité  totale  (en  SO^H^») 2.10 

Acidité  totale  (en  acide  tartrique) 3.21 

Bitartrate  de  potasse 2.67 


Nous  avions  eu  précédemment  à  examiner  des  raisins  de  Corchet  incomplète- 
ment mûrs  qui  renfermaient  169,4  de  sucre  par  litre  et  3,39  d'acidité. 

24 
La  grappe  mesurait  ~  et  pesait  789  grammes. 
15 

Le  Corchet  est  donc  un  raisin  toujours  peu  acide  et  très  sucré  à  complète 
maturité.  Malgré  la  faible  acidité  de  son  moût,  il  donne  pourtant  un  vin  qui  a 
assez  de  fraîcheur,  grâce  à  la  teneur  relativement  élevée  des  pellicules  en  tanin 
et  en  corps  acides.  Cette  constitution  particulière  des  pellicules  donne  au  jus 
une  saveur  agréable. 

Le  Corchet  peut  rivaliser  avec  les  meilleurs  cépages  blancs  indigènes  pour  la 
production  des  vins  bouquetés,  frais  ou  alcooliques.  Cultivé  sur  des  surfaces 
encore  restreintes,  il  est  rarement  vinifié  seul,  mais  en  mélange  avec  les  autres 
cépages  indigènes,  notamment  le  Feranah  que  nous  étudierons  prochainement. 
On  obtient  ainsi  des  vins  dont  le  degré  alcoolique  flotte  entre  12  et  13  degrés, 
d'un  goût  parfait  et  qui,  malgré  leur  richesse  alcoolique,  se  laissent  consommer 
sans  fatigue.  11  serait  cependant  utile  de  connaître  le  cachet  imprimé  à  ces  mé- 
langes par  chaque  cépage  afin  de  déterminer  les  proportions  qu'il  convient  d'a- 
dopter pour  avoir  un  type  de  vin  donné. 

Nous  donnons  ci-dessus  l'analyse  de  deux  vins  provenant  de  la  fermentation 
d'un  mélange  de  Corchet  et  de  Feranah  : 


N»  1 


N*  2 


Alcool  %  en  volume 

Extrait  :>ec  à  100°  par  litre 

Acidité  totale  (en  SO^H^)  par  litre 

Acidité  volatile  (en  SO*IP)  par  litre 

Sucre  (en  glucose)  par  litre 

Cendres  par  litre 

(1)  Les  dimensions  sont  évaluées  en  centimètres. 


11.90 

13.15 

13.80 

16.60 

3.28 

2.67 

0.72 

0.59 

0.70 

1.32 

2.00 

2.00 

Digitized  by 


Google 


u 


ACTUALITES 


Kag.  19.  —  Le  CorcUet  ;  r&iiin. 


Ce  sont  des  vins 
forts,  plutôt  pauvres 
eu  extrait,  se  conser- 
vant bien  et  dont  le 
bouquet  s*accentue  en 
vieillissant ,  grâce  à 
TéthériBcation. 

Le  Corchet  produit, 
en  somme,  abondam- 
ment un  vin  se  distin- 
guant du  Feranah  par 
un  peu  moins  de  fi- 
nesse, mais  plus  forte- 
ment constitué.  Nou- 
veau, il  est  très  peu 
coloré  ;  en  vieillissant, 
il  prend  une  légère 
teinte  jaune  paille. 

Le  moment  semble 
venu  de  substituer, 
partout  où  cela  est 
possible,  les  cépages 
capables  de  fournir 
des  vins  d*un  bon 
degré  alcoolique,  d'une 
constitution  ferme  et 
harmonieuse,  aux  cé- 
pages à  vins  neutres 
et  à  gros  rendements. 
A  ce  point  de  vue,  le 
Corchet  fournit  un  type 
de  vin  qui  sera  tou- 
jours recherché. 

J.   DUGAST. 


ACTUALITÉS 


Surgreifag a  aérien  (P.  Pacottkt).  —  MQdiïIcAtions  produites  par  la  greffe  sur  le  sujet  ou  sur  lo 

frreffoii  (A.  .ïuBiv)-  —  La  moTenl©  des  tiqs  et  la  crise  viticole  r  remèdes  proposés  (C.  R.).  — 
*f.i  boailleafâ  m  cru  et  les  nlambîos  ambaUcts:  juriuprudence.  —  Clairette  égreneuse 
(J*  Dugasti.  —  Société  des  viticulieuts  de  Kraoce  :  sestiion  générale.  —  Société  des  agricul- 
teuri  Je  Franco:  sfiision  annuelle,  —  l*rorcs»eurs  spéciikui  a  agriculture  :  concours.  —  Foires 
au:i  vins  dû  La.  UQch^-^nV'Yon  et  du  Mans.  —  TerritoirL^  pbfUoiéré.  —  Mérite  agricole:  pro- 
motions et  nominationâ,  —  Nécrologie  :  Locis  Lâtour.  —  Bibliographie  :  L'art  de  greffer, 
par  Ch.  BAtTET  ;  Aniiahjâ  de  Grignon  ;  Agenda  du  KéTeil  agricole. 

StirgreflUge  aérien.  —  L*élat  économique  de  nombreux  vignobles  greffés, 
surtout  dans  les  pays  à  grande  productionj  nécessite  un  changement  rapide  du 
greffon  si  Ton  veut  ocîmpppr  il  la  ruine.  La  greffe  de  Cadillac,  préconisée  par 
M.  Cazeauv-Cazaletj  répond  admirablement  à  ce  but  et  est  à  employer  dans  bien 
des  cas.  Dans  celte  greffe,  on  laisse  substituer  le  porte-greffe  tout  entier  et  on  se 


^ 
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contente  de  pratiquer  latéralement  la  greffe  en  fente  et  la  greffe  anglaise,  le  pied 
n'étant  que  décapité  Tannée  suivante  après  la  reprise  de  la  greffe.  Pour  faire 
cette  greffe,  on  doit  déchausser  la  souche  en  formant  une  cuvette  autour  de 
chaque  pied,  aQn  d'arriver  au  porte-greffe  américain.  Après  greffage,  la  souche  est 
rebutlée.  L'inconvénient  de  celte  greffe  ou  plutôt  son  désavantage  est  de  laisser 
en  terre  un  greffon  qui  peut  pourrirsi  le  sol  est  humide  ou  froid;  en  outre,le  pied 
américain  est  très  enterré  et,  dans  le  cas  de  manque  d'afOnité,  est  souvent  petit. 
Dans  les  Alpes-Maritimes,  le  capitaine  Hughues  pratique  depuis  cinq  aus,  et  avec 
plein  succès,  la  greffe  en  fente  aérienne  en  posant  ses  nouveaux  greffons  non  sur 
le  porte-greffe,  mais  sur  l'ancien  greffon.  Ce  surgreffage,  pratiqué  très  en  grand, 
lui  a  donné  chaque  année  des  reprises  très  élevées  et  la  constance  des  résultats 
conGrme  la  valeur  du  procédé.  Il  coupe  les  souches  trois  semaines  avant  le  gref- 
fage, qui  a  lieu,  sous  le  climat  de  la  Provenee,  aux  environs  du  1"  avril,  date 
qu'il  faudrait  reculer  de  quinze  jours  à  trois  semaines  à  mesure  que  l'on  s'élève 
vers  le  Nord.  La  souche  est  décapitée  de  10  à25  centimètres  au-dessus  du  sol,  15 
centimètres  en  moyenne,  décortiquée,  puis  fendue  complètement  suivant  son 
diamèlre  aux  deux  extrémités  duquel  il  place  un  greffon.  Ces  greffons  taillés  en 
biseau  portent  deux  bourgeons.  La  souche  est  alors  serrée  très  fortement  au 
moyen  de  raphia.  Pour  protéger  les  greffons  des  variations  de  température  et 
d'humidité,  il  recouvre  matrices  et  raphia  d'une  couche  de  mastic  Lhomme- 
Lefort  et  enveloppe  le  tout  d'une  toile  maintenue  très  serrée.  Les  reprises 
s'élèvent  jusqu'à  98  %  et  n'ont  jamais  été  inférieures  à  86  %.  Les  greffons  se  déve- 
loppent rapidement  et  fructifient  même  la  première  année  et  font  des  pousses  de 
plusieurs  mètres  de  long.  Il  est  bon  de  choisir  des  greffons  de  grosseur  moyenne 
bien  aort  tés  et  choisis  dans  la  partie  fructifère  des  sarments  dans  lesquels  on  les 
coupe.  Ces  sarments  sont  taillés  tard  et  conservés  stratifiés  sous  sable  dans  une 
cave  froide  et  sèche.  Les  souches  provenant  de  ce  surgreffage  sont  d'une 
grande  vigueur  et  d'une  mise  à  fruits  très  rapide.  —  P.  Pacottet. 

Modlûoatlons  produites  par  la  greSe  sur  le  sujet  ou  sur  le  greffon. 
—  On  a  admis  Jusqu'à  aujourd'hui  et  d'une  façon  générale,  que  les  effets  récipro- 
ques du  sujet  et  du  greffon,  une  fois  soudés,  étaient,  sauf  de  rares  exceptions,  sans 
action  et,  en  toutcas,  sans  importance  primordiale,  le  sujet  américain  porte-greffe 
conservant  lesqualitésessentiellesqu'on  lui  demande,  résistance  et  adaptation,  le 
greffon  maintenant  presque  toutes  ses  propriétés  vinifères  et  les  améliorant 
parfois  comme  hàtivité  et  productivité. 

Les  recherches  de  M.  Daniel,  dont  la  Revue  commence  aujourd'hui  la  publi- 
cation, faites,  il  est  vrai,  sur  des  plantes  annuelles,  celles  de  M.  Armand  Gautier 
que  nous  avons  publiées,  semblent  amener  des  idées  nouvelles  sur  cette  question  de 
l'infiuence  réciproque  du  sujet  et  du  greffon  et  provoquer  même  des  inquiétudes..., 
ce  qui  nous  paraît  un  peu  exagéré,  pour  ce  qui  est  surtout  de  la  modification  que 
pourrait  entraîner,  pour  la  résistance  phylloxérique  du  porte-greffe,  l'implanta- 
tion sur  celui-ci  d'un  greffon  non  résistant,  pour  ce  qui  est  encore  de  la  modifi- 
cation des  qualilés  essentielles  du  fruit  du  greffon  implanté  sur  une  vigne  améri- 
caine. Moins  encore  croyons-nous  à  la  transmission  possible  de  résistance 
phylloxérique  par  le  porte-greffe  résistant  au  greffon  français  non  résistant 
auquel  il  est  associé,  résistance  que  les  boutures  provenant  de  ce  greffon  con- 
serveraient à  des  degrés  plus  ou  moins  élevés,  quand  on  les  séparerait  pour  les 
multiplier  en  francs  de  pied. 
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Ces  quelques  observations  faites,  il  n*en  est  pas  moins  vrai  que  les  recherches 
de  ces  derniers  temps  sont  à  tenir  en  compte  et  présentent  unréei  intérêt.  M.  A. 
Jnrie,  dans  une  note  à  TAcadémie  des  sciences  (i),  rapporte  des  faits  observés  sur 
la  vigne  sur  un  nouveau  cas  de  variation  à  la  suite  du  greffage  mixte.  Il  avait 
déjà  indiqué  (2)  qu'il  avait  obtenu,  à  la  suite  du  greflFage,  une  greffe  à  fleurs  her- 
maphrodites sur  un  pied  de  vigne  qui  n'avait  jusqu'alors  fourni  que  des  fleurs 
roàles.  M.  A.  Jurie  continue  dans  sa  nouvelle  note  :     * 

J'ajoutais  que  j'avais  plusieurs  expériences  en  cours  dans  le  but  de  vérifier  cette  hy- 
pothèse, émise  en  1899,  et  de  rechercher  si  l'on  pouvait,  par  des  greffes  raisonnées, 
améliorer  le  fruit  ou  augmenter  ou  diminuer  la  résistance  d*une  partie  déterminée  de 
la  vigne,  en  la  greffant  sur  une  vigne  de  résistance  différente.  Voici  les  résultats  de  ces 
expériences. 

«  J'ai  pris  pour  sujet  d'études  un  de  mes  hybrides,  le  340^  ;  c'est  un  Othello  x  Mon- 
deuse  x  Rupestris  Montico/a,  d'une  faible  résistance  au  Phylloxéra.  Son  raisin  est  tardif 
et  foxé,  à  grains  serrés,  ne  fendant  pas  et  ne  pourrissant  pas.  J'ai  greffé  cet  hybride,  en 
i898,  sur  dix  pieds  de  Cordifolia-Rupestiis  de  Grasset,  que  j'avais  sous  la  main  en  ce 
moment.  Or,  cette  dernière  plante  fournit  un  raisin  précoco,  elle  est  fl'une  haute  résis- 
tance au  Phylloxéra  et  calcifuge.  En  4899,  je  fus  surpris  de  voir  sur  tous  mes  greffons 
des  raisins  dorés  et  absolument  sans  goût  de  fox,  mûrs  au  15  août,  quand  ceux  du 
pied  mère  étaient  encore  à  ce  moment  à  l'état  de  verjus.  Les  dix  pieds  présentaient  à  la 
fois  la  même  variation,  qui  était  bien  le  résultat  de  la  grefl'e;  on  ne  pourrait  guère,  en 
effet,  invoquer  ici  une  variation  de  bourgeons,  puisqu'il  s'agit  de  dix  greffons  ayant 
varié  dans  le  môme  sens  et  que  les  parents  de  l'hybride  ainsi  modifié  sont  tous  tardifs. 

«  Au  printemps  1900,  je  fis  trente  boutures  de  ces  dix  pieds  atteints  parla  variation. 
Tous  ces  pieds  nouveaux  ont  conservé  intégralement  leur  caractère  de  précocité  acquis 
à  la  suite  du  greffage, et  cette  année,  au  15  août  1901,  j'ai  pu  montrer  aux  membres  de 
la  Commission  d'enquête  de  la  Société  des  Agriculteurs  de  France  sur  les  producteurs 
directs,  ces  boutures  ayant  à  la  deuxième  feuille  des  raisins  mûrs  dorés,  absolument 
droits  de  goût  et  en  tous  points  pareils  à  ceux  des  pieds  sur  lesquels  elles  avaient  été 
prises. 

«  Ces  mêmes  boutures  m'ont  révélé  un  autre  fait  intéressant.  Cette  année,  au  prin- 
temps, elles  ont  été  atteintes  de  la  chlorose.  Or,  d'après  les  études  de  Millarûet,  l'hy- 
bride de  340^  est  des  plus  résistants  à  cette  maladie  et  d'une  résistance  égale  à  celle  du 
Rupestris  du  Lot.  La  diminution  de  la  résistance  à  la  suite  de  son  greffage  sur  plante 
calcifuge  est  donc  encore  un  caractère  du  sujet  transmis  au  greffon. 

«  Enfin,  cette  année,  j'ai  constaté  sur  ce  même  340^  un  phénomène  nouveau,  con- 
ccrnaut  la  résistance  au  Phylloxéra. 

«  Désireux  de  voir  si  le  sujet  avait  transmis  au  greffon  sa  résistance  phylloxérique, 
j'ai  fait  les  expériences  suivantes.  Dans  deux  pots  d'assez  grande  taille,  je  bouturai  à 
la  fois  le  340^  provenant  du  pied  mère  et  le  340*^  provenant  des  greffons  placés  sur 
Cordifolia-  Rupestris,  Je  plaçai  plus  tard  entre  ces  deux  boutures  des  racines  couvertes 
de  phylloxéras.  Le  8  novembre  dernier,  je  levai  les  boutures  de  l'un  des  pots  :  la  bou- 
ture venant  du  pied  mère  portait  dix  nodosités  phylloxériques  quand  la  bouture  du 
pied  greffé  n'en  portait  pas.  Ces  boutures  ont  été  montrées  à  M.  Millardet  qui  a  vérifié  le 
fait.  Le  14  novembre  les  boutures  furent  levées  en  présence  de  M.  Daniel,  qui  se  rendait 
au  Congrès  de  Lyon;  Texpérience  fut  tout  aussi  concluante  :  seule  la  bouture  prove- 
nant du  pied  greffé  était  indemne;  l'autre  portait  de  nombreuses  nodosités.  Ces  quatre 
boutures  ont  été  montrées  en  nature  au  Congrès  d'hybridation  de  Lyon  le  16  novem- 
bre dernier,  et  chacun  a  pu  se  convaincre  de  la  réalité  du  fait. 

(1)  Comptes-rendus,  23  décembre  1901,  p.  1246. 

(2)  7c/.,  2  septembre  1901. 
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a  Si  je  rapproche  ces  résultats  du  cas  de  déterminisme  sexuel  que  j'ai  déjà  signçilé, 
je  crois  pouvoir  en  tirer  les  conclusions  suivantes  : 

ic  l©  La  variation  spécifique  observée  par  M.  Daniel  dans  les  plantes  herbacées  et 
certaines  plantes  ligneuses  existe  aussi  dans  les  grefl'es  de  vigne,  contrairement  à 
l'opinion  dominante  actuelle  :  cotte  variation  porte  sur  les  sexes,  la  précocité,  la  résis- 
tance aux  agents  extérieurs  qui  peut  être  augmentée  ou  diminuée  suivant  la  prédomi- 
nance de  telle  ou  telle  série,  à  la  suite  do  la  coalescence  des  cellules  végétatives. 

«  2«  Ces  faits  viennent  à  l'appui  dos  théories  générales  de  M.  Armand  Gautier  sur 
le  mécanisme  de  Thybridation  et  de  la  production  des  races  (i).  » 

La  mévente  des  vins  et  la  orlse  vltloole  :  Remèdes  proposés.  —  La 
mévente  des  vins  continue  à  provoquer  un  vif  mouvement  d'attention  dans  les 
départemeuts  grands  producteurs  du  Midi  ainsi  qu'en  Algérie.  L*idée  des  primes 
à  la  distillation  palrtage  de  plus  en  plus  les  intéressés.  Aux  associations  qui  se 
sont  prononcées  en  faveur  de  son  adoption,  il  faut  ajouter  la  Société  centrale  et 
départementale  d'Agriculture  de  VHéranU,  les  Comices  de  Béziers  et  de  Kar bonne,  eic.  y  qui 
ont  émis  des  vœux  conformes  dans  leurs  dernières  séances.  U Union  des  sociétés 
agricoles  du  Svd-Est  en  avait  accepté,  avons-nous  dit  déjà,  le  principe.  V Union 
des  associations  agricoles  du  Sud-Ouest  semble  avoir  voulu  écarter  toute  discussion 
à  ce  sujet  dans  les  résolutions  qu'elle  a  adoptées  au  cours  de  sa  réunion  du 
^  décembre.  Gomme  d'autres  groupements,  elle  demande  la  suppression  des 
droits  d'octroi  et  du  droit  de  circulation,  des  encouragements  aux  emplois 
industriels  de  l'alcool,  l'application  des  acquits  de  couleur,  la  répression  des 
fraudes,  la  réduction  des  tarifs  de  transport,  etc.,  sans  faire  la  moindre  allusion 
au  projet  Auge.  Plus  sévère,  la  réunion  des  maires  qui  s*est  tenue  à  Montpellier 
le  3!  décembre  a  condamné  les  primes  proposées  comme  étant  de  nature  à 
développer  la  production  des  mauvais  vins.  Tout  en  étant  plus  réservée,  une 
réunion  analogue  tenue  le  même  jour  à  Nîmes  a  adopté  des  conclusions  identiques. 
A  Lodève  et  à  Béziers,  au  contraire,  les  maires  de  l'arrondissement  ont  franche- 
ment applaudi  au  projet  Auge  et  adressé  de  vives  félicitations  à  son  auteur. 
Cette  même  proposition,  enfin,  a  trouvé  un  chaleureux  accueil  au  congrès  qni 
vient  de  se  tenir  tout  récemment  à  Pézenas,  où  il  réunissait  un  nombre  consi- 
dérable de  viticulteurs.  Partagée,  en  résumé,  dans  les  départements  de  l'Hé- 
rault et  de  l'Aude,  avec  un  courant  d'idées  plutôt  favorable,  l'opinion  est  plus 
indécise  dans  le  Gard  et  les  Pyrénées-Orientales;  elle  est  franchement  opposée 
dans  le  Var  et  surtout  dans  Vaucluse. 

D  autres  combinaisons  que  les  primes  à  la  distillation  ont  été  émises  qui, 
jusqu'à  présent,  ne  paraissent  pas  susceptibles  de  rencontrer  un  accueil  plus 
unanime.  C'est  ainsi  qu'ont  surgi  une  masse  de  propositions  qui  préconisent  des 
solutions  spéciales.  Nous  ne  pouvons  qu'en  relever  quelques-unes  à  titre 
d'exemple.  L'une  d'elles,  rappelant  les  anciens  édits  de  prohibition  de  planta- 
tions nouvelles  et  même  de  destruction  de  plantations  anciennes,  consiste  à  rendre 
obligatoire  l'arrachage  de  certaines  vignes.  Suivant  une  autre,  il  faudrait  déclarer 
impropres  à  la  consommation  tous  les  vins  de  moins  de  7  ou  même  de  8  degrés. 
On  a  recommandé,  ailleurs  encore,  un  système  de  droits  de  circulation  de  plus 
en  plus  élevés  à  mesure  qu'on  s'éloignerait  de  l'époque  des  vendanges,  dans  le 
but  d'obliger  le  commerce  à  presser  ses  achats  et  ses  enlèvements  de  la  pro- 
priété, etc. 

(1)  Armand  Oautibr,  Les  mécanismes  de  l'hybridation  et  de  la  production  des  races  (Congrès 
de  l'hybridation  delà  vigne  ;  Lyon,  16  novembre  1901). 
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Suivant  la  méthode  sur  laquelle  M.  Revoil,  gouverneur  général  de  TAlgérie, 
avait  appelé  l'attention  au  moment  même  de  la  prise  de  possession  de  ses  fonc- 
tions, le  ConseU  général  d Alger ^  convoqué  par  décret  pour  examiner  les  remèdes 
à  apporter  à  la  crise  viticole,  a  voté  un  emprunt  de  1.500.000  francs  destiné  à 
être  distribué  par  les  soins  des  communes  aux  viticulteurs  nécessiteux,  à  charge 
par  ces  derniers  de  rembourser  les  sommes  avancées  avec  intérêts  de  2 1/2  pour 
100  dans  le  délai  d'une  année.  Le  Conseil  général  de  VAude  a  décidé  de  mettre  un 
crédit  de  500.000  francs  à  la  disposition  des  caisses  régionales  de  crédit  agricole 
du  département,  comptant  sur  une  subvention  quadruple  de  1  Ëtat.  La  commune 
de  CazoulS'lèS'Béziêrs  a  voté,  dans  le  même  sens,  une  somme  de  30.000  francs 
remboursable  en  trente  annuités  successives. 

La  crise  viticole  est,  dit-on,  générale.  En  réalité,  ce  n*est  pas  dans  le  Midi 
seulement  qu'elle  se  fait  sentir.  Si  elle  est  moins  ^iguë  ailleurs,  c'est  que  la  cul- 
ture de  la  vigne  est  moins  exclusive  et  que  l'avilissement  des  cours  du  vin  n'y  a 
pas  de  conséquences  aussi  désastreuses.  La  mévente  s*y  supporte  mieux.  Sa 
gravité  est  cependant  assez  sérieuse  pour  que,  dans  plusieurs  départements  du 
Centre  et  de  l'Est,  on  cherche,  comme  dans  le  Midi,  à  trouver  des  remèdes.  C'est 
ainsi  que, dans  le  Rhône,  vientde  secréerun  Comité  de  défense  vinicolê,  qui  comprend 
parmi  ses  membres  M.  le  sénateur  Gourju,  M.  le  député  Krauss,  M.  Repiquet, 
adjoint  au  maire  de  Lyon,  et  qui  se  proposera  de  chercher  les  moyens  de  venir  en 
aide  aux  vignerons  nécessiteux. 

Au  milieu  du  concert  de  plaintes  qui  se  manifestent  de  toutes  parts,  il  y  a 
cependant  une  exception.  La  viticulture  de  laTouraine  et  de  l'Anjou  se  déclare 
plutôt  satisfaite  de  la  situation  présente.  «  Quand  on  parle  aux  vignerons  et  aux 
propriétaires,  nous  écrit  M.  le  D'  Peton,  d'une  mévente  des  vins,  non  pas 
actu>elle,  mais  possible  dans  l'avenir,  ils  ne  veulent  pas  comprendre.  »  L'année 
1901  et  l'année  1900  ont  été  bonnes  en  effet  comme  quantité,  comme  qualité  et 
comme  vente;  les  propriétaires  croient  que  la  mévente  ne  sévira  que  sur  le  Midi, 
confiants  dans  le  maintien  des  cours  comme  ils  l'étaient  jadis  dans  l'immunité 
contre  le  Phylloxéra.  Aussi  continuent-ils  à  planter  avec  ardeur.  Le  vignoble  ac- 
tuel est  plus  étendu  que  celui  d'autrefois;  ses  rendements  sont  plus  élevés.  Qu'en 
résultera- t-il  dans  l'avenir?  C'est  une  question  qui  ne  laisse  pas  que  de  préoccu- 
per certains  esprits  prévoyants,  et  le  moment  serait  venu,  selon  eux,  de  recom- 
mander aux  propriétaires  une  prudence  qu'ils  sont  trop  disposés  à  oublier.  Si  la 
monoculture  n'est  pas  sans  inconvénients  pour  le  Midi,  ne  risque-t-elle  pas  d'en 
avoir  de  plus  graves  encore  sous  un  climat  moins  favorable?  Il  convient  d'y  ré- 
fléchir. 

De  tous  les  produits  de  Tagricullure,  il  n'en  est  guère  dont  la  production  et  les 
prix  soient  aussi  variables  que  le  vin.  Plusieurs  fois,  dans  le  cours  de  ce  siècle, 
l'efFondrement  du  marché  des  vins  a  provoqué  les  plus  grandes  inquiétudes;  il 
a  ralenti  à  diverses  reprises  le  mouvement  de  plantation  et  décidé  même  des 
arrachages  limités.  Diverses  périodes  de  trouble  se  sont  produites  ;  elles  n'ont 
jamais  duré.  La  crise  courante  semble  plus  grave  que  celles  qui  l'ont  précédée 
tant  que  par  son  intensité  que  par  sa  longueur  et  sa  généralité  ;  on  ne  peut  guère 
se  dissimuler  qu'elle  laissera  derrière  elle  un  certain  nombre  de  ruines.  S'il  était 
une  conclusion  à  en  tirer,  ce  serait  celle  du  danger  que  courent  les  propriétaires 
en  confiant  tous  leurs  capitaux  à  la  culture  de  la  vigne,  en  lui  en  confiant  même 
plus  qu'ils  n'en  possèdent  sous  forme  de  capitaux  d'emprunt.  Le  conseil,  il  est 
vrai,  est  plus  facile  à  donner  qu'à  suivre;  il  convient  cependant  de  cherchera 
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s'y  conformer  autant  que  possible.  Au  moins  faut-il,  dans  les  bonnes  années,  se 
ménager  des  provisions  pour  s'assurer  contre  les  éventualités  contraires. 
D'autres  opérations  soulèvent  les  mêmes  observations  ;  on  se  garde  bien  de  les 
condamner.  La  vigne  a  toujours  été  plus  aléatoire  que  les  autres  plantes  de 
grande  culture  ;  elle  est  parfois  beaucoup  plus  généreuse,  elle  peut  l'être  moins 
aussi.  Ses  avantages  ne  vont  pas  sans  ses  inconvénients.  On  a  peut-être  trop 
compté  sur  elle  en  croyant  au  maintien  indéfini  des  résultats  exceptionnels 
qu'elle  a  donnés  pendant  un  certain  temps;  ce  serait  un  tort  et  une  faute  que 
de  céder  au  découragement.  II  suffira  d'une  bonne  année  pour  remettre  les 
choses  au  point.  —  C.  R. 

Les  bouilleurs  de  cru  et  lesalambios  ambulants  :  Jurisprudence.  — 
Nous  avons  fait  connaître  dans  notre  dernier  numéro  l'arrêt  rendu  par  la  cour 
d'appel  d'Agen  sur  l'appel  de  la  Régie  contre  le  jugement  rendu  par  le  tribunal 
correctionnel  de  Condom  le  13  juillet  1901  ;  nous  en  donnons  aujourdTiui  le  texte 
complet. 

La  Cour,  attendu  que  la  question  soumise  à  la  Cour  est  celle  de  savoir  si  Planté- 
Bordeneuve,  en  distillant  le  8  ou  le  9  mars  1901,  sans  en  avoir  fait  la  déclaration  à  la 
Régie,  le  produit  de  sa  récolte  de  vin  à  l'aide  d'nn  alambic  ambulant  distillant  par 
2i  heures  plus  de  200  litres  de  liquide  fermenté,  a  contrevenu  aux  dispositions  de 
l'article  iO  de  la  loi  du  29  décembre  i900;  attendu  que  le  privilège  des  bouilleurs  de 
cru,  formellement  maintenu  par  l'article  9  in  fine  de  ladite  loi,  est  réglementé  par  les 
articles  iO,  11  et  12  qui  suivent;  attendu  que  cette  réglementation  a  été  organisée  sur 
les  indications  du  ministre  des  finances  lui-même,  afin  de  fortifier,  selon  sa  propre 
expression,  la  surveillance  à  la  circulation,  seul  moyen  possible  et  pratique,  à  son  avis, 
de  constater  la  fraude;  attendu  que  le  législateur  a  fait  une  distinction  entre  les  appa- 
reils employés  à  la  distillation  selon  qu'ils  sont  sédentaires  ou  qu'ils  sont  ambulants  ; 
attendu  que  les  appareils  sédentaires  sont  visés  et  régis  par  l'article  10  §  2  et  encore 
par  l'article  12;  que  les  propriétaires  qui  en  font  usage  sont  soumis  au  régime  des 
bouilleurs  de  profession  ; 

Attenduqu'il  en  est  différemment,  aux  termes  de  l'article  10  §  3,  pour  les  propriétaires 
qui  font  usage  d'alambics  ambulants;  qu'ils  conservent  leur  privilège  de  bouilleurs  de 
cru  quel  que  soit  le  système  de  Talambic  employé,  pourvu  que  cet  alambic  soit  ambu- 
lant; attendu  que  la  raison  de  cette  différence  s'explique  et  se  justifie  par  les  disposi- 
tions de  l'article  H,  aux  termes  duquel  tout  loueur  d'alambic  ambulant  est  tenu  de 
consigner  sur  un  cahier-journàl,  dont  la  remise  lui  est  faite  par  la  Régie,  le  jour, 
l'heure  et  le  lieu  où  commence  et  s'achève  chacune  de  ses  distillations,  les  quantités 
et  espèces  de  matières  mises,  en  œuvre  par  lui  et  leurs  produits  à  la  fin  de  chaque 
journée;  que  ce  carnet  doit  être  représenté  à  toute  réquisition  des  employés  ;  attendu 
que,  la  Régie  trouvant  dans  les  diverses  énonciations  dudit  carnet  toutes  les  indica- 
tions qui  lui  sont  nécessaires  pour  exercer  une  surveillance  efficace  sur  la  circulation 
des  alcools,  il  a  paru  tout  naturel  de  dispenser  les  propriétaires  qui  se  serviraient 
d'un  alambic  ambulant  de  faire  une  déclaration  de  distillation  ; 

Attendu,  au  surplus,  que  le  paragraphe  3  de  l'article  10  ne  fait  aucune  distinction 
entre  les  alambics  de  diverses  natures,  pourvu  qu'ils  soient  ambulants  ;  attendu  que, 
pour  justifier  l'interprétation  qu'elle  donne  à  ce  paragraphe  3,  l'Administration  est 
obligée  d'en  altérer  le  texte,  soit  en  suppnmant  les  mots  «  au  paragraphe  précédent  », 
soit  en  ajoutant  après  les  mots  «  les  alambics  ambulants  »  le  mot  «  ordinaires  »  ; 
attendu  qu'il  n'appartient  pas  au  juge  de  modifier  le  texte  de  la  loi  ;  qu'il  doit  l'appli- 
quer tel  qu'il  existe,  sauf  à  rechercher,  en  cas  d'obscurité,  la  pensée  qui  a  présidé  à  sa 
rédaction  ; 
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Adoptant  au  surplus  les  motifs  des  premiers  juges  en  tant  qu'ils  ne  sont  pas  con- 
traires à  ceux  du  présent  arrêt; 
Déclare  l'Administration  mal  fondée  dans  Tappel  relevé  par  elle  du  jugement. 

Cet  arrêt  de  la  cour  d'appel  d*Agen  ne  peut  que  con6rmer  les  tribunaux  de 
première  instance  dans  leur  appréciation.  Le  nombre  des  solutions  conformes  ne 
fait  du  reste  qu'augmenter.  C'est  ainsi  qu'après  les  tribunaux  de  Thonon,  de 
Condom  et  de  Perpignan,  le  tribunal  d'Auxerre  vient  de  décider,  à  son  tour,  que 
l'emploi  d'appareils  ambulants  à  vapeur  ne  fait  pas  perdre  le  privilège  des  bouil- 
leurs de  cru. 

Le  tribunal  correctionnel  de  Villefranche  (Rhône)  s'est  également  prononcé,  à 
son  tour,  pour  la  même  solution,  dans  son  audience  publique  correctionnelle  du 
21  novembre  dernier.  Suivant  les  attendus  du  jugement  qu'il  a  été  appelé  à 
rendre  entre  la  Régie,  d'un  côté,  un  vigneron  de  Lacenas  et  un  bouilleur  ambulant 
d*un  autre,  «  il  résulte  des  termes  précis  de  l'arlicle  iO,  paragraphe  3,  que  les 
alambics  ambulants  de  toute  nature,  continus  ou  discontinus,  ne  font  pas  perdre 
le  privilège  de  bouilleur  de  cru  ».  Le  tribunal  ne  «  saurait  déclarer,  ainsi  que  le 
lai  demande  la  Régie,  que  ce  paragraphe  n'a  trait  ni  aux  appareils  à  marche 
continue,  ni  aux  appareils  à  vapeur  ;  qu'il  ne  vise  que  les  appareils  sédentaires  ». 
La  distinction,  en  effet,  «  n'existe  pas  dans  la  loi  et  les  juges  ne  peuvent  faire 
une  distinction  entre  les  divers  alambics  ambulants,  alors  que  la  loi  n'en  fait 
aucune  >>. 

Clairette  égreneuse.  —  J'estime,  pour  ma  part,  qu'une  polémique  au  sujet 
du  «  Bou-Aferana  »  et  de  la  «  Clairette  égreneuse  »  serait  déplacée  dans  les  co- 
lonnes de  la  Revue  de  Viticulture  et  je  limite  mon  droit  de  réponse  au  strict  néces- 
saire. Si  je  n'ai  pas  cité  M.  Trabut,  c'est  (jue  j'ai  présenté  ces  deux  cépages 
d'une  manière  bien  différente  et  que,  pour  le  citer,  j'aurais  été  obiij^é  de  faire 
la  critique  de  son  travail,  ce  qui  m'aurait  entraîné  beaucoup»  trop  loin.  D'ailleurs, 
M.  Trabut,  dans  son  dernier  rapport,  numéro  du  i"  octobre  11)01  d(^  son  journal, 
s'exprime  comme  suit  :  «  Ce  cépage  (Tizourine  Bou-Afraral)  ne  me  paraît  pas 
différer  de  la  Clairette  égreneuse.  »  Ce  n'est  pas  tout  à  fait  la  même  chose.  El  plus 
loin  :  «  Ce  plant  est  appelé  à  jouer  un  rôle  considérable  dans  l'encépagement 
du  vignoble  algérien;  le  vin  blanc  qu'il  donne  est  de  loule  première  qualité,  se 
prête  très  bien  à  la  champagnisation.  »  Cette  dernière  affirmation  est,  on  a  pu 
le  voir,  absolument  contraire  à  la  mienne.  Ce  qui  était  important,  c'était  de 
faire  l'examen  comparatif  au  point  de  vue  œnologique  et  d'indiquer  la  com- 
position et  les  caractères  généraux  du  vin.  —  J.  Dugast. 

Société  des  viticulteurs  de  France  :  Session  générale.  —  La  session 
générale  de  la  Société  des  viticulteurs  de  France  a  été  fixée  aux  !•',  2,  3,  4  et  5  mars 
prochain.  Son  programme  a  été  arrêté  ainsi  qu'il  suit  : 

Samedi  1«=^  tnai^s,  après-midi  :  Ouverture;  compte  rendu  du  secrétaire  général; 
situation  financière;  la  crise  viticole  et  les  fraudes  :  M.  Poubelle.  —  bimanche  2  mars  : 
Banquet.  —  Lundi  3  marSy  après-midi  :  Le  monopole  de  l'alcool  :  M.  Chaïgne; 
Falcoolisme  et  la  médecine  :  M.  Roos;  la  libre  circulation  du  vin  et  la  transformation 
du  service  de  la  régie  :  M.  Degrully.  —  Mardi  4  mars,  après-midi  :  Les  règles  du 
Comité  des  Arts  et  Manufactures  et  la  constitution  des  vins  naturels  :  M.  Mathieu; 
Tozone  et  la  casse  des  vins  et  théorie  des  vins  mousseux  :  M.  Manceau;  marche  et 
caractères  extérieurs  de  la  pourriture  des  raisins  en  Champagne;  la  greffe-bouture 
conduite  en  chambre  chaude  dans  la  région  septentrionale  de  la  cultuce  de  la  vigne  : 
M.  Mazade.  Vœux  divers.  '— Alerciedi  5  mars,  après-midi  :  Vœux  divers. 
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Société  des  agriculteurs  de  France  :  Session  générale  de  1902.  —  Par 
décision  du  Conseil,  Touverture  de  la  trente-troisième  session  générale  de  la  Société  a  été 
fixée  au  lundi  24  février,  à  deux  heures.  La  cession  aura  lieu  dans  l'hôtel  de  la 
Société,  8,  rue  d'Athènes  ;  elle  sera  close  le  mardi  4  mars,  à  six  heures.  La  réunion 
spéciale  annuelle  du  Conseil  pour  P Assemblée  des  délégués  des  sociétés^  comices  et  syndi- 
cats aura  lieu  le  samedi  22  février  1902,  à  deux  heures.  Une  lettre  de  convocation  sera 
adressée  à  chacun  des  délégués  désignés  par  les  Sociétés,  comices  et  syndicats.  S'il  y 
a  lieu,  le  Conseil  tiendra  plusieurs  séances. 

Professeurs  spéciaux  d'agriculture  :  Concours.  —  Par  arrêté  en  date  du  ii 
décembre  1901,  inséré  em  Journal  Officiel  du  4  janvier  1902,  M.  le  Ministre  de  l'Agricul- 
ture a  décidé  qu'un  concours  sera  ouvert,  le  lundi  17  février  1902,  pour  l'admissibilité 
à  l'emploi  de  professeur  spécial  d'agriculture.  Ce  concours  comprendra  deux  composi- 
tions écrites.  Tune  sur  une  question  d'agriculture  et  d'économie  rurale,  l'autre  sur  une 
question  de  zootechnie.  Quatre  épreuves  pratiques  sont  prévues  qui  porteront  sur  la 
chimie,  la  microscopie  et  les  appareils  de  projection;  la  pratique  agricole;  la  zootechnie; 
l'arboriculture  et  l'horticulture.  Deux  leçons  enfin,  de  trois  quarts  d'heure  chacune 
seront  imposées  aux  candidats;  une  première  sans  le  secours  d'aucun  document;  une 
seconde  préparée  en  pleine  liberté,  toutes  deux  sur  les  matières  du  programme.  Sont 
seuls  admis  les  candidats  porteurs  du  diplôme  d'ingénieur  agronome  ou  de  celui  des 
écoles  nationales  d'agriculture  ou  des  écoles  nationales  vétérinaires  qui  justifieront  d'un 
séjour  de  deax  ans  au  moins  sur  une  exploitation  agricole  et  postérieurement  à  l'ob- 
tention des  diplômes  précités. 

Foire  aux  vins  :  La  Rochk-sur-Yon.  —  Grâce  à  une  subvention  du  conseil 
général,  le  syndicat  des  agriculteurs  de  la  Vendée  organise  une  foire  aux  vins  qui  se 
tiendra  à  la  Roche-sur- Yon  les  18  et  19  janvier  (^alle  du  manège  de  l'Ecole  de  dres- 
sage). Cette  foire  ne  comprendra  que  des  produits  du  département  :  vins  de  la  récoltis 
1901  et  eaux-de  vie  de  tout  âge. 

Lb  M^ns.  —  La  foire  aux  vins  qui  a  eu  lieu  au  Mans  en  1901  a  obtenu  un  plein 
succès.  L'Association  viticole  de  la  Sarthe  a  décidé,  à  son  assemblée  générale,  de 
réorganiser  une  seconde  foire  qui  se  tiendra  dans  le  hall  de  la  Bourse  de  Commerce  du 
Mans  les  17,  18  et  19  janvier. 

Territoire  phylloxéré.  —  Par  arrêté  du  ministre  de  l'agriculture,  en  date  du 
3  janvier  1902,  le  territoire  de  l'arrondissement  de  Saint-Denis  (Seine)  est  déclaré  phyl- 
loxéré. 

Mérite  agricole  :  Promotions  et  nominations.  —  Par  décret  et  arrêtés  du  mi- 
nistère de  l'agriculture,  ont  été  nommés  dans  l'ordre  du  Mérite  agricole  : 

Au  grade  de  commandeur:  M.  Didelot,  agriculteur-viticulteur  à  Mont-le- Vignoble 
(Meurthe-et-Moselle); 

Au  grade  d'officier  :  M.  Barbier,  agriculteur-viticulteur  à  Denat,  commune  de  Garât 
(Charente)  ; 

2\.n  grade  de  chevalier  :  MM.  Barnole,  viticulteur  à  Villeneuve-de-la-Raho  (Pyrénées- 
Orientales)  ;  Baugé,  vice-président  de  la  Société  d'horticulture  de  la  Gironde  ;  Bertrand 
(llippolyte),  propriétaire-viticulteur  à  Bassens  (Gironde)  ;  Maget  (Albert-Pierre),  viticul- 
teur aux  Lelots  (Charente);  Mascret,  horticulteur  et  propriétaire  à  Couvron  (Aisnet; 
Mayrargues,  directeur  de  la  succursale  de  la  caisse  d'épargne  de  Nice  (Alpes -Mari- 
times) ;  Michel,  vice-président  de  la  Société  d'horticulture  de  la  Gironde  ;  Nonlet,  viti- 
culteur à  Tarsac  (Charente)  ;  Vachet  (Pierre-Jules),  propriétaire-viticulteur,  maire 
d'Esbarres  (Côte-d'Or);  Veau,  viticulteur  à  Champmillon  (Charente).   • 

Nécrologie  :  Louis  L.\tour.  —  Nous  avons  appris  avec  une  pénible  surprise 
la  Douvelie  de  la  mort  de  M.  Louis  Latour,- viticulteur  et  négociant  à  Beaune, 
décédé  le  3  janvier  en  son  domicile  de  Paris,  dans  sa  soixante-septième  année. 
M.  Louis  Latour  était  un  de  ces  hommes  d'énergie  qui  sont  arrivés  à  se  créer 
une  situation  importante  par  un  labeur  intelligent  et  assidu.  La  maison  qu'il  di- 
rigeait compte  parmi  les  plus  estimées  de  la  Bourgogne.  Son  beau  vignoble  de 
Corton,  avec  son  chai  modèle,  témoigne  de  son  habileté  comme  viticulteur.  Très 
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occupé  chez  lui,  M.  Latomr  trouvait  cependant  le  moyen  de  consacrer  une  bonne 
partie  de  son  temps  aux  affaires  publiques.  Depuis  longtemps  déjà  maire 
d'Aloxe-Gorton,  il  était  président  honoraire  de  la  chambre  syndicale  des  vins  de 
Beaune,  ancien  président  du  tribunal  de  commerce  et  vice-président  honoraire 
de  la  chambre  de  commerce.  Il  avait  pris  enfin  une  part  des  plus  actives  aux 
travaux  du  Comité  d'admission  de  la  classe  60  à  l'Exposition  universelle.  Son 
opiniâtreté  au  travail  s'alliait  chez  lui  à  une  grande  affabilité  de  caractère  qui 
lui  a  valu  de  nombreuses  amitiés.  Les  regrets  que  laisse  sa  perte  apporteront,  du 
moins,  un  adoucissement  à  la  douleur  de  sa  famille. 

Bibliographie.  *-  VArt  de  greffer,  par  Ch.  Baltet.  Septièwie  édUion  entièrement 
refondue,  1  volume  In-S*»  de  528  p.,  avec  209  figures  dans  le  texte.  Maison  etC'*,  édi- 
teurs, à  Paris.  —  4  francs.  La  septième  édition  de  VArt  de  greffer  a  été  l'objet,  cette 
fois  encore,  de  retouches  instructives  et  intéressantes  pour  tous  ceux  qui  s'occupent 
de  jardinage,  d'arboriculture,  de  pépinières,  de  plantations,  de  sylviculture,  de  parcs, 
de  viticulture.  L'auteur  a  d'abord  ajouté  une  étude  sur  la  greffe  des  végétaux  de  nos 
colonies  :  avocatier,  caféier,  cacaoyer,  etc.  —  Le  chapitre  sur  la  vigne  a  été  augmenté 
de  nouvelles  combinaisons  de  greffage  à  l'état  ligneux  et  herbacé  (le  greffage  contre 
l'invasion  phylloxérique  avait  été  recommandé  à  son  début  par  l'auteur).  M.  Baltet  a 
également  augmenté  sensiblement  les  chapitres  consacrés  aux  arbres  fruitiers  avec 
toutes  leurs  exceptions  de  greffe  et  de  surgreffe,  aux  essences  forestières,  aux  arbustes, 
aux  rosiers,  aux  plantes  d'appartement.  En  outre,  un  chapitre  inédit  :  les  Fantaisies  du 
greffage f  a  trait  aux  anomalies,  écarts  et  autres  désordres  sérieux  qui  se  produisent 
quelquefois  à  la  suite  du  greffage. 

Agenda  du  Réveil  agricole  :  1  fr.,  bureaux  du  Réveil  agricole,  Marseille,  et  chez 
tous  les  libraires.  —  V Agenda  du  Réveil  agricole  qui  vient  de  paraître  contient  le  calen- 
drier du  cultivateur  méridional  et  des  notes  intéressantes  pour  les  cultivateurs  du  Midi 
de  la  France. 

REVUE  COMMERCIALE 

VIGNOBLES  ET  VINS 

Midi.  —  Encore  le  projet  Auge,  —  Le  projet  déposé  par  M.  Auge,  député,  dont 
nous  avons  fait  connaître  dans  un  précédent  numéro  les  grandes  lignes  et 
esquissé  les  avantages,  continue  à  préoccuper  les  viticulteurs  méridionaux.  Les 
associations  agricoles,  les  conseils  municipaux,  les  maires,  etc.,  se  réunissent 
pour  le  discuter.  Et,  chose  singulière,  ce  projet  a  des  succès  divers:  tantôt  il  est 
adopté  avec  enthousiasme,  d*autrefois  on  ne  Taccepte  qu'à  moitié  ou  même  on  le 
rejette.  Pourquoi  les  avis  sont-ils  si  variés?  Parce  que  la  question  est  mal  com- 
prise ou  mal  posée.  En  un  mot,  que  reproche-t-on  au  projet  Auge  ?  On  lui  repro- 
che de  faire  payer  aux  bons  vins  la  rançon  des  mauvais  et  de  favoriser  la  pro- 
duction des  vins  de  plaine.  Ce  sont  là  des  mots.  Si  les  vins  inférieurs  sont 
distillés,  on  doit  bien  les  indemniser;  et  ces  vins,  en  débarrassant  le  marché, 
déterminent  forcément  la  hausse  des  bons  vins.  Quant  à  la  production  des 
vignes  de  plaine,  elle  n'est  pas  favorisée  par  la  prime  ;  car  jamais  on  n'aura  inlé- 
rét  à  produire  du  vin  en  vue  uniquement  de  la  distillation.  Et  puis,  on  peut  bien 
admettre  une  prime  à  base  décroissante,  qui  serapar  exemple  de  Ofr.  50  pour  les 
vins  de  8  degrés  et  au-dessus  et  seulement  de  0  fr.  30  pour  les  vins  de  6  degrés  et 
au-dessous.  Nous  ne  voyons  pas  —  et  nous  le  disons  bien  sincèrement  —  les 
bonnes  raisons  que  Ton  peut  invoquer  pour  combattre  le  principe  même  du  pro- 
jet. Si  on  se  place  à  un  point  de  vue  général,  on  est  obligé  d'admettre  ce  projet 
parce  que  c'est  le  seul  qui  apporte  un  remède  efficace  et  d'un  effet  immédiat. 
Mais  nous  reconnaissons  que  le  projet  compromet  certains  intérêts  particuliers. 

Tout  le  monde  reconnaît  que  la  cause  de  la  crise  actuelle  est  la  surproduction; 
or,  Texcès  de  production  ne  peut  disparaître  que  par  la  distillation.  Et,  si  on 
ne  peut  distiller  librement  à  cause  des  dispositions  de  l'article  10  de  la  loi  sur 
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les  boissons,  si  on  ne  peut  distiller  et  viner  les  vins  comme  le  demande  M.  le 
D' Cot,  acceptons  le  projet  Auge  qui  conduira  à  la  distillerie  tous  les  vins  à  bas 
prix  qui  encombrent  le  marché.  Pour  que  le  viticulteur  distille  son  vin,  il  faut 
qu'il  y  trouve  un  bénéfice.  Actuellement,  en  vendant  l'alcool  25  à  30  francs 
l'hectolitre,  le  bénéfice  est  nul,  et  on  ne  distille  pas. 

Enfin  le  grand  argument  des  adversaires  du  projet  est  le  suivant  :  on  ne  doit 
pas  toucher  aux  droits  de  circulation,  on  ne  doit  pas  toucher  à  la  loi  de  1900. 
Et  pourquoi?  On  n*en  sait  rien,  par  principe.  Et  puis  d'ailleurs  le  projet  Auge 
n'apporte  que  des  modifications  temporaires  ou  même  ne  modifie  rien  du  tout. 
Il  demande  bien  une  surélévation  des  droits  de  circulation,  mais  en  vue  de  la 
constitution  d'une  caisse  spéciale.  On  devrait  même  dire  qu'on  ne  demandera 
aucune  modification  aux  droits  de  circulation  actuels  qui  sont  de  i  fr.  50  par  hec- 
tolitre, mais  qu'on  exigera  un  versement  de  i  franc  ou  de  0  fr.50  par  hectolitre  en 
vue  de  la  constitution  de  la  caisse  viticole  destinée  à  assurer  le  paiementdes  pri- 
mes. On  dit  encore  que,  malgré  l'appât  de  la  prime,  on  ne  distillera  pas.  Si  on  ne 
distille  pas,  il  n'y  aura  pas  de  prime  à  payer,  et  alors  la  caisse  remboursera  la 
taxe  de  i  franc  ou  de  0  fr.  50  perçue  au  moment  de  la  circulation  du  vin.  Si  on 
distille,  on  débarrasse  le  marché  et  la  crise  est  vaincue. 

En  résumé,  le  projet  Auge  empoche  les  cours  des  vins  de  s'avilir,  stimule  le 
commerce,  supprime  les  vins  inférieurs,  donne  une  plus  grande  valeur  aux  bons 
vins.  Il  ne  favorise  pas  la  plaine  au  détriment  du  coteau,  comme  on  voudrait  le 
faire  croire;  mais  il  sauve  le  coteau  qui,  en  temps  normal,  sera  toujours  battu 
par  la  plaine. 

On  nous  dit  que  le  projet  Auge,  à  Paris,  n'est  pas  très  en  faveur,  et  que  la 
commission  nommée  par  la  Chambre  ne  le  prendra  même  pas  en  considération. 
Nous  le  regretterons  beaucoup  dans  le  Midi,  et  ce  regret  sera  partagé  dans 
toutes  les  régions  viticoles  où  l'on  a  intérêt,  comme  ici,  à  voir  disparaître  les 
vins  inférieurs.  11  est  possible  qu'il  ne  réunisse  pas  l'unanimité  des  viticulteurs* 
il  est  possible  que  ce  projet  ne  soit  pas  voté  parle  Parlement.  Nous  n'en  reste- 
rons pas  moins  convaincu  que  dans  ce  projet  gît  la  solution  immédiate  de  la 
crise.  Mais  la  ligue  désintérêts  particuliers  est  puissante  et,  ^i  le  projet  Auge 
succombe,  ce  sera  sous  la  poussée  de  cette  ligue.  —  A. 

RÉSULTATS  d'adjudication  :  Assistunce  publique.  —  L'adjudication  des  vins  à 
fournir  à  TAssislance  publique,  durant  le  trimestre  de  1902,  a  eu  lieu  le  21  décembre. 
Les  adjudications  ont  été  : 

MM.  Cotillon  (Bercy)  2.000  hectol.  à  26.50  (Dordogne  lO^S);  —  Garnier  (Bercv) 
2.000  hectol.  à  25.50  (Aude  120);  —  Garnier  (Bercy)  2.00O  hectol.  à  19.50  (Montpellier  lOÔ). 
—  Blanc  (Bercy)  2.000  hectol.  à  21.50  (Aude  9*>);  —  Duvernoy(Bercy) 2.000 hectol.  à  24  ?)0; 
(Côtes. du  Rhône  10*6);  —  Duvernoy  (Bercy)  2.4)00 hectol.  à  25  fr.  (Montpellier  10o2);  — 
Loury  et  Guiraud  (Bercy)  2.000  hectol.  à  31.50  (Cahors  12*>5)  ;  —  Brugié  (Clermônt, 
Hérault)  2.000  hectol.  à  16.50  (Hérault  9«);  —  Rosier  (Narbonne)  2.000  hectol.  à  22.50 
(Corbières  H»);  —  Gauthier  (Saint-Gillos)  2.000  hectol.  à  19.50 (Saint-Gilles, Gard  lO»). 

L'hectolitre  du  mélange  de  ces  différents  vins  ressort  à  23  fr.  30.  Le  coupage  de  ces 
éléments  donne  comme  force  alcoolique  i0o52. 

Les  700  hectolitres  de  vin  blanc  ont  été  adjugés  à  M.  Larrive,  à  Moissac,pour  un  vin 
du  Lot-et-Garonne  10«  à  30  francs  et  les  220  hectolitres  de  Banyuls,  à  M.  Thozet  pour 
un  vin  do  14o75  au  prix  de  69  fr.  l'hectolitre. 

Enfin  la  fourniture  de  22.000  demi-bouteilles  de  vin  blanc  mousseux  a  été  adjugée 
à  M.  Colcombet,  propriétaire- viticulteur  à  Bourgneuf  (Saône-et- Loire),  vin  à  10*5, 
pour  le  prix  de  0  fr.  73  la  1/2  bouteille. 
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CÉRÉALES  (lr  quintal  utrRiQUs) 

BLÉS 


Paris 


Blés  blancs 

—  roux 

—  MoDtereau. 


Départements 

Lyon 

Dijon 

Nantes 

Marchés  étrangers 

Londres 

New- York , 

Chicago 


DU   13 

AU 
19  DEC. 

DU  19 
*U 

26  DEC 

DU  27 

DEC.  AD 
2  JANV. 

U  25 

21   ±5 
21  00 

2*  50 
21   25 
21  25 

22  50 
21  25 
21  25 

21  50 
21   15 
20  50 

îl  50 
21   i5 
20  50 

21  25 

21  00 
20  50 

i6  20 
16  50 
iA  50 

16  25 
16  50 
14  50 

16  20 
16  50 
14  50 

Paris  . 


SEIGLES 

I  15  00  i   1! 

AVOINES 


Paris 

Noire  de  Brie. 
Beauce  


Département» 


Dijon 

Lyon 

Bordeaux  . 
Toulouse.. 


22  00 

22  00 

22  00 

21  50 

21  50 

21  50 

19  00 

19  00 

18  50 

21  40 

21  40 

21  00 

19  50 

19  50 

11*  50 

19  70 

19  70 

19  50 

DU    2 

AU 

9  JANV. 

tïlo 

21  25 
21  25 

21  2-^ 

21  00 
20  50 

16  20 
16  50 
14  50 

15  75 

23  00 
21  50 

18  50 
20  00 

19  50 
19  50 

FOURRAGES  ET  PAILLES 

A     PARIS 

(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DA!<S  PARIS 


Paille  do  blé. 

Foin 

Luzerne 


16  Die 

23  Dec. 

30d«O. 

IG  à  40 

32  à  40 

32  A  40 

52  à  73 

50  A  73 

50  A  73 

50  A  05 

50  à  65 

50  A  65 

6  JANV. 

32  à  fO 
50  A  73 
50  A   65 


ESPRITS  ET  SUORES 


Esprits  3/5  Nord  An 
90«  l'hect.,  esc.  2  «i 


BUncsn*3lesl00kil. 
Raffinés         — 


19    DEC.    26  DEC.    2  JaMV.    9  JAKV 


28  25 


22  60 

96  50 


28  00 


23  00 

97  00 


27  50 


23  50 

98  00 


28  00 


23  00 
97  00 


BÉTAIL 

MARCHé      DB      LA      VILLETTE 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Marché  du  6  Janvier. 

Prix 


Bœufs. . . . 
Veanz . . . 
Moutons.. 
Porcs 


l"qté 

2«qté 

3«qté 

1  54 

1   26 

0  98 

2  26 

1  80 

1  50 

1  92 

1  62 

i  36 

1  30 

i  26 

1  22 

au  poids  rif 

0  92  A  1  58 

1  46  A  2  30 
1  30  A  2  00 
1   22  A  1  33 


BULLETIN  MÉTÉOROLOaiQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  29  décembre  1901  au  4  janvier  1902 


Tempéra- 

Tempéra^ 

Tempéra- 

Pluie 

Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Pluie 

JOURS 

ture 

ture 

ture 

DATES 

ture 

ture 

ture 

en  millim. 

mininia 

minima 

moyenne 

enmilllm. 

maxima 

minima 

moyenne 

PARIS 

MONTPELLIER 

Dimanche. 

10.  4 

1.    0 

8.   5 

4 

...29 

14.  0 

1.    3 

7.   7 

4 

Lundi 

12.   5 

5.  8 

9.  2 

» 

...30 

17.   5 

5.  9 

H.   9 

» 

Mardi .... 

13.  0 

6.  8 

9.  9 

» 

...31 

14.  7 

2.  1 

8.   4 

» 

Mercredi  . 

10.   1 

4.  9 

7.  5 

1 

....1".... 

12.  4 

6.  6 

9.  5 

» 

Jeudi 

12.  1 

9.  0 

lu.  6 

» 

....2 

14.  9 

6.  9 

10.  9 

0  3 

Vendredi . 

12.  3 

9.  7 

11.  0 

» 

....3 

19.  4 

2.  i 

10.  8 

» 

Samedi. . . 

H.  9 

8.  5 

10.  2 

» 

....4 

19.  0 

8.  1 

13.  6 

» 

NANCY 

ALGER 

Dimanche. 

7.  0 

1.  0 

4.  0 

5 

...29 

19.  0 

U.    0 

15.   0 

» 

Lundi 

10.  0 

5.  0 

7.  5 

2 

...30 

19.  0 

13.   0 

16.  0 

» 

Mardi .... 

12.  0 

8.  0 

10.  0 

» 

...31 

18.  0 

10.  0 

14.  0 

►) 

Mercredi . 

10.  0 

3.  0 

6.  5 

8 

...1"^ 

n.  0 

11.  0 

H     0 

M 

Jeudi 

12.  0 

6.  0 

9.  0 

10 

....2 

17.  0 

11.  0 

14.  0 

» 

Vendredi 

10.  0 
» 

7.  0 
5.  0 

8.  5 

1 

....  3     ... 

19.  0 
» 

11.  0 

12.  0 

15.  0 

jft 

Samedi... 

....4 

>» 

LYON 

BORDEAUX 

Dimanche. 

10.  4 

2.  7 

6.   0 

2 

...29  .... 

U.  6 

8.  0 

9.  8 

12 

Lundi 

U.  4 

4.  9 

7.   2 

8 

...30 

15.  3 

8.  9 

12.   1 

» 

Mardi .... 

11.  fi 

2.   0 

6.  9 

» 

...31 

15.  6 

5.  5 

10.  r. 

» 

Mercredi . 

11.   4 

2.  6 

7.  0 

1 

...!•".   ... 

H.  0 

5.   7 

8.  4 

1 

Jeudi 

U.  1 

4.  0 

7.  6 

4 

....2 

12     4 

9.  2 

10.  8 

2 

Vendredi . 

.  13.  1 

5.  8 

6.  8 

9.  5 

n 

...  3.... 

U.  7 

10.  8 
7.  7 

11.  3 

1 

Samedi . . . 

....4 

» 

MARSEILLE 

Ai> 

ÎGERS   (la  BAUMETt 

E) 

Dimanche. 

13.  0 

4.    0 

8.  5 

3 

...29 

10.  3 

B.   4 

8.   3 

2.7 

Lundi 

14.  0 

7.  0 

10.  r, 

» 

...30 

13.  1 

7.   8 

10.  4 

0.2 

Mardi .... 

15.  0 

4.   0 

9.  5 

» 

...31 

12.  8 

5.  3 

9.  0 

)> 

Mercredi  . 

14.  0 

3.  0 

8.  5 

»> 

...1- 

10.  4 

6.  2 

8.  3 

.T.O 

Jeudi 

10.  0 

7.  0 

8.  n 

1 

....2 

12.  7 

«.  8 

10.   7 

3.0 

Vendredi . 

16.  0 

7.  0 

H.  5 

» 

....3 

H.  3 

10.   1 

10.  7 

» 

Samedi... 

» 

3.  0 

» 

» 

....4 

11.  2 

7.  0 

9.   1 

)• 

L'Administrateur- Gérant  :  G.  Fleur r. 


PARIS.   —  IMPRIMERIE   F.    LEVÉ,    RUE   CASSETTE,    17. 
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REVUE  DE  VITICULTURE 


UNE  SOLUTION  A  LA  CRISE  VITICOLE 


Cl) 


ËQ  parlant  de  la  crise  viticole  dans  les  termes  où  je  viens  de  le  iaire,  il  est 
manifeste  que  j'ai  eu  surtout  en  vue  la  région  méridionale(Hérault,  Aude,  Gard, 
Pyrénées-Orientales),  particulièrement  éprouvée  parce  qu'elle  est  un  pays  de 
monoculture;  que  la  vigne  y  constitue  la  principale  et  pour  ainsi  parler  l'unique 
ressource,  et  que  quand  c  le  vin  ne  va  pas,  rien  ne  va  ».  Mais  il  n'est  que  trop  vrai 
que  la  crise  n'est  point  conûnée  à  cette  partie  de  la  France  :  les  autres  contrées 
viticoles  souffrent  également . 

Ils  ne  mouraiODt  pas  tous,  mais  tous  étaient  frappés. 

Et  si  leurs  plaintes  sont  moins  vives,  moins  bruyantes,  elles  n'en  sont  pas 
moins  réelles,  sincères  et  profondes  comme  le  mal  qui  les  provoque.  Le  malaise 
est  partout  et  la  mévente  aussi. 

Le  Beaujolais,  par  exemple,  —  à  en  croire  les  voix  autorisées  qui  m'expo- 
saient dernièrement,  au  Congrès  de  Lyon,  la  situation  de  ce  pays,  —  le  Beaujo- 
lais n'est^il  pas  menacé  d'un  bouleversement  complet  par  ce  fait  qu'on  n'y  trouve 
plus  de  vignerons?  Les  produits  de  la  vigne  y  deviennent  si  incertains,  si  aléa- 
toires, si  peu  rémunérateurs  que  les  vignerons  refusent  de  poursuivre  cette  cul- 
ture sur  les  bases  séculaires  qui  avaient  cependant  assis  sa  prospérité.  De  telle 
sorte  que  les  pays, à  vigneronnage  sont,  comme  les  pays  à  monoculture,  sous  le 
coup  d'une  irréparable  déchéance. 

Et  le  Bordelais?  Et  la  Bourgogne?  La  situation  y  est-elle  beaucoup  meilleure 
que  dans  le  Midi?  Evoquerai-je  le  tableau  lamentable  des  Charenles^  et  de  l'Ar- 
magnac? 

Il  suit  de  là  qu'à  vouloir  rechercher  les  remèdes  que  réclame  la  crise  actuelle, 
il  convient  d'envisager  la  question  de  haut,  non  plus  seulement  au  regard  d'une 
région  déterminée,  mais  au  regard  de  toutes,  parce  que  toutes  sont  solidaires 
les  unes  des  autres,  et  qu'il  serait  souverainement  injuste  de  négliger  les  inté- 
rêts des  unes  pour  s'appliquer  à  satisfaire  les  seules  exigences  ou  les  seuls 
besoins  des  autres.  Sacrifier  celles-ci  au  profit  de  celles-là  serait  faire  œuvre 
vaine  et  bâtir  sur  le  sable. 

On  n'aura  rien  fait  de  durable,  rien  de  définitif,  tant  qu'on  n'aura  pas  conçu 
et  organisé  un  nouvel  ordre  de  choses  répondant  aux  nécessités,  aux  vues  si 
variées  des  diverses  régions  viticoles,  les  mettant  d'accord  par  une  égale  et  équi- 
table répartition  de  charges  et  d'avantages. 

C'est  en  ce  sens  que  M.  Turrel  écrivait  récemment  :  ^, 

«  Tel  citoyen  bien  intentionné  ne  voit  que  sa  région,  son  idée  est  forcément 
restreinte  et  incomplète;  sa  formule  est  toujours  dictée  par  un  point/^e  vue 
régional  et  étroit.  Toute  tentative  locale,  d'où  qu'elle  vienne,  échouera  et  sera 
inefficace  si  elle  aboutit.  Voilà  pourquoi  nous  nous  permettons  de  donner  un 
conseil  à  tous  les  viticulteurs  :  il  leur  faut  se  garder  de  tout  emballement  en  fa- 


(1)  Voir  le  no  421,  p.  36. 
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veur  d'une  proposition  exclusive.  Il  n'y  a  pas  un  remède  unique  et  radical  à  la 
situation  actuelle.  C'est  manquer  de  sang-froid  et  de  réflexion  que  de  penser 
autrement.  «  La  crise  ne  peut  prendre  fin  que  si  on  adopte  et  si  on  applique  une 
série  de  mesures, dont  l'ensemble  seul  peut  amener  un  résultat.  » 

La  tâche  à  coup  sûr  est  malaisée,  et  je  n'ai  d'autre  ambition  que  d'apporter 
quelques  éléments  à  sa  solution  ;  elle  l'est  cependant  beaucoup  moins  qu'elle  ne 
paraît  au  premier  abord  :  il  suffit  de  connaître  les  desiderata  des  diverses 
régions,  les  vœux  de  leurs  associations  agricoles,  les  revendications  qu'elles 
poursuivent,  de  s'en  pénétrer,  de  rechercher  le  terrain  d'entente  où  ces  intérêts 
fusionnés,  coalisé^ seront  assez  forts  pour  triompher  de  tous  les  obstacles* 

Si  l'on  voulait,  pour  simplifier,  considérer  l'ensemble  de  la  production  vinicole 
française  comme  se  divisant  en  deux  grandes  catégories,  vins  de  cru  ou  vins  de 
laxe^  et  vins  de  consommation  courante,  on  pourrait  dire  que,  pour  les  premiers, 
il  faut  surtout  jeter  les  yeux  au  dehors,  au  delà  de  nos  frontières,  sur  les  marchés 
de  l'extérieur;  et  que,  pour  les  seconds,  il  convient  de  concentrer  les  investiga- 
tions sur  les  marchés  de  l'intérieur,  à  l'abri  d'une  solide  barrière  douanière  qui 
leur  en  réserve  tous  les  débouchés. 

C*est  la  production  des  vins  de  consommation  courante  que  nous  avons  en  vue 
ici  plus  particulièrement. 

Dans  la  crise  sans  précédent  qui  l'étreint  de  si  cruelle  manière,  une  constata- 
tion douloureuse  s'impose  :  la  crise  viticole  proprement  dite  est  doublée  d'une 
cirise  commerciale,  de  telle  sorte  qu'à  y  regarder  de  près,  c'est  l'édifice  tout 
entier  qui  menace  ruine.  Voici  en  quels  termes  s'exprime  à  cet  égard  un  des 
organes  les  plus  autorisés  du  grand  commerce  parisien  : 

€  Depuis  vingt-deux  ans  que  la  Revus  Vinicoïs  existe,  jamais  nous  n'avions  assisté 
à  une  crise  commerciale  se  rapprochant  de  celle  que  nous  voyons  aujourd'hui. 
Le  commerce  des  vins,  en  province,  est  rendu  impossible  par  les  bas  prix...  bien 
des  maisons  ferment;  d'autres  sont  en  liquidation  ou  en  faillite. 

«  Bercy  se  meurt.  Les  rues  de  Paris  sont  infestées  d'agences  interlopes  de  vente 
directe,  attirant  l'œil  des  passants  par  des  affiches  aux  couleurs  tapageuses  et  des 
écriteaux  prov^oquants.  On  peut  lire  à  tous  les  coins  de  rue,  en  gros  numéros  : 
«  Vin  de-propriétaire  à  15  centimes  le  litre.  »  Parfois  à  10  centimes.  Ce  sont  des 
appels  à  tout  venant.  C'est  la  prostitution  du  vin  —  le  vin  au  ruisseau! 

«  Les  Charcutes  et  l'Armagnac,  que  ruine  la  nouvelle  loi  des  boissons,  font 
entendre  des  plaintes  désespérées.  Nos  débouchés  extérieurs  se  réduisent.  Notre 
marché  intérieur  deviendra  nul  si  le  corps  médical  réussit  à  discréditer  même 
nos  eaux-de-vie  naturelles,  pour  leur  substituer  ses  drogues  de  laboratoire » 

Je  suis  de  ceux  qui  pensent  que  le  commerce  est  indispensable  à  la  production 
vinicole  méridionale,  c'est-à-dire  en  fait  aux  sources  les  plus  importantes  des 
vins  de  consommation  courante.  Il  en  est  le  grand  remorqueur,  l'instrument 
nécessaire:  la  prospérité  de  l'un  est  inséparable  de  la  prospérité  de  l'autre.  Sans 
doute  les  circonstances  nées  de  la  réforme  des  boissons  et  des  octrois  appellent 
une  transformation,  une  évolution  du  commerce.  Elles  exigent  que,  par  la  dispari- 
tion de  certains  organes,  de  certains  rouages  devenus  inutiles,  le  commerce  des 
grands  centres  de  consommation  se  rapproche  de  plus  en  plus  de  la  propriété  ; 
mais  la  solidarité  d'intérêts  qui  les  lie  n'en  demeure  pas  moins  évidente  ;  et  leurs 
souffrances  communes  leur  devraient  être  une  occasion  de  définitif  rapprochement. 
Il   serait  donc  injuste  et  impolitique  de  ne  pas  se  préoccuper  en  même  temps  des 
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réclamations  formulées  par  le  commerce,  et  de  ne  pas  rechercher  ce  que  celles-el 
ont  de  légitime  et  de  fondé. 

Établissement  d'un  marohé  des  vins 

Rien  ne  serait  plus  nécessaire  aux  intérêts  du  commerce  et  de  la  propriété 
que  rétablissement  d'un  marché  des  vins.  Dans  les  articles  si  documentés  qu'il 
a  tout  récemment  publiés  sur  la  crise  vinicole,  M.  Martinand  en  adémontré 
1  utilité  : 

c  Pour  se  rendre  compte,  dit^l,  des  serrices  immenses  que  rend  rétablissement 
d*un  marché  au  comptant  et  à  terme  sur  un  produit  agricole,  nous  n'avons  qu'4 
prendre  pour  exemple  l'atcool  ou  le  sucre.  Le  cultivateur  plante  chaque  année  de 
la  betterave,  mais  avant  de  le  faire,  il  s'enquiertdu  prix  de  l'un  de  ces  deux  pro>- 
duits  et  fait  son  choix  entre  la  plantation  de  la  betterave  à  sucre  ou  à  alcool  ;  puis 
il  Tend  la  betterave  qu'il  va  produire  avant  même  d'avoir  ensemencé  son  champ. 
Le  seul  aléa  à  courir  est  dans  le  temps  plus  ou  moins  propice  qui  lui  donnera 
une  récolte  forte  ou  faible.  Cette  différence  se  régularisant  dans  une  période  de 
dix  ans,  sa  moyenne  est  toujours  sensiblement  la  même: il  fait  donc  une  culture 
qui  ne  laisse  pas  de  surprise,  ce  qui  doit  être  ie  desiderata  de  tout  propriétaire. 

((  D'autre  part,  le  commerçant  opère  d'une  façon  aussi  certaine  :  le  jour  où  il 
achète  la  récolte  future  du  propriétaire,  il  a  revendu  ie  produit  fabriqué,  sucre 
ou  alcool,  à  la  Bourse  de  Paris  ou  de  Lille..  H  sait  donc  k  lavance  le  bénéfice  que 
lui  rapportera  sa  fabrication. 

a  C'est  grâce  à  cette  prévoyance  que  toutes  les  usines,  principalement  les  distil- 
leries, ont  pu  se  maintenir  malgré  les  cours  très  variables  des  prix  de  l'alcool  et 
du  sucre. 

a  Le  commerçant  trouve  donc,  par  l'établissement  d'un  marché,  d'un  cours  sur 
les  produits  résultant  de  la  culture  de  la  betterave,  une  base  solide,  lui  permet- 
tant aussi  bien  qu'au  cultivateur  de  réaliser  les  bénéfices  que  l'un  et  l'autre  ont 
ie  droit  d'attendre  de  leur  travail. 

a  II  n'en  est  pas  ainsi  pour  le  marché  des  vins.  On  doit  se  souvenir  que  lesnégo- 
ciants  ont  eu  aussi  leurs  déboires.  Combien  d'entre  eux  ont  perdu  des  sommes 
considérables  par  des  achats  faits  prématurément  à  la  propriété,  aux  récoltes 
de  1899  et  1900 1  Le  négociant  opère  avec  autant  d'incertitude,  et  c'est  pour  cette 
raison  qu'il  ne  peut  acheter  qu'au  furet  à  mesure  de  ses  besoins.  La  conséquence 
inévitable  de  cet  état  de  choses  est  l'offre  dépassant  la  demande,  la  baisse  cons- 
tante du  prix  du  vin.  » 

Le  marché  du  via  étant,  en  effet,  limité  à  la  consommation,  il  suffit  d'une  ré- 
colte surabondante  pour  en  déterminer  l'encombrement  :  Tétroitesse  de  ce 
marché  tient  à  ce  que  les  stocks  commerciaux  sont  réduits  à  leur  plus  simple 
expression,  de  ce  fait  que  les  rapides  et  multiples  moyens  de  communication  ont 
transformé  le  pays  producteur  entier  en  une  sorte  de  vaste  entrepôt  de  réserve 
où  le  commerce  peut  puiser  à  sa  guise,  pour  acheminer  ensuite  le  produit  vers 
les  places  de  consommation  en  fort  peu  de  jours. 

Celte  facilité  de  communication  a  changé  insensiblement  la  physionomie  du 
marché  des  vins  courants,  qu*elle  a  peu  à  peu  enfermé  dans  les  limites  étroites 
de  l'offre  et  de  la  demande  journalière,  sans  possibilité  de  report  des  excédents 
d'une  année  d'abondance  sur  les  vides  d'une  année  de  disette.  Or  le  commerce 
seul  eslea  mesure  d'envisager  l'avenir:  ce  n'est  l'affaire  ni  du  producteur,  ni  du 
consommateur  ;  de  là  la  néccessité  d'élargir  le  marché  actuel,  d'ouvrir  au  vin  la 
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Bourse  du  commerce,  et  de  permettre  ainsi  aux  capitaux  disponibles  de  s'em- 
ployer sur  cette  marchandise  comme  sur  les  autres  denrées  cotées. 

La  question  n'est  pas  neuve  ;  et  elle  aurait  reçu  depuis  longtemps  une  solution 
si  les  difficultés  qu'offre  dans  la  pratique  l'établissement  d'une  cote  officielle  sur 
une  denrée  aussi  variable  que  le  vin,  ne  s'y  étaient  opposées.  Est-elle  cependant 
impossible  à  résoudre  ?  Et  ne  peut-on  aujourd'hui,  avec  les  progrés  de  la  science, 
y  parvenir  plus  facilement  ? 

M.  Emile  Goulet,  secrétaire  général  de  l'Union  du  commerce  en  gros  des  vins 
du  département  delà  Seine,  exposait  dernièrement  une  méthode  qui  ne  soulève, 
a  priori,  aucune  objection  capitale. 

La  formule  de  la  cote  officielle  que  M.  Goulet  propose  de  limiter  aux  vins 
communs,  en  l'établissant  par  régions,  se  préciserait  enunpm-dii^^,  complète  par 
une  échelle  dès  vcUeurs,  Elle  devrait  avoir  pour  point  de  dépari  et  pour  base  un 
type  minimum  du  commerce  établi  chaque  année  par  trois  commissaires  dési- 
gnés à  cet  effet,  et  émanant  le  premier  de  l'agriculture,  le  second  du  commerce, 
le  troisième  du  corps  enseignant  agricole  ou  d'experts  (directeurs  de  stations 
œnologiques,  professeurs  départementaux  d'agriculture,  etc.).  Ce  type  minimum 
répondrait  aux  minima  analytiques  fixés  par  le  Conseil  d'hygiène  ;  de  la  sorte, 
certains  produits  douteux  se  verraient  écartés  du  marché. 

Une  fois  ce  point  de  départ  immuablement  fixé,  l'établissement  de  la  cote 
hebdomadaire  ou  bimensuelle  serait  confié  aux  notabilités  commerciales  et  agri- 
coles de  chaque  région,  qui  lui  appliqueraient  le  système  du  prix-degré  et  de 
l'échelle  des  valeurs.  Cetle  écMle  des  valeurs^  divisée  par  exemple  en  douze  éche- 
lons exprimant  une  valeur  progressive  du  degré,  permettrait  le  classement  de 
douze  qualités  de  vin  ayant  cependant  le  même  degré. 

On  est  d'accord  que  les  trois  principaux  facteurs  de  la  valeur  du  vin  sont  :  YaU 
cool,  la  couleur  et  la  qualité  intrinsèque  due  au  sol,  au  cépage,  à  la  vinification,  etc. 
Point  de  difficulté  pour  l'alcool  et  pour  la  couleur,  qui  se  précisent  tous  deux  à 
l'aide  d'instruments  perfectionnés.  Pour  la  qualité,  il  suffirait  aux  experts  d'un 
examen  attentif,  l'appréciation  des  gens  du  métier  variant  fort  peu  sur  la  qualité 
d'un  vin  courant  dont  l'origine  est  connue.  En  tenant  compte  d'une  part  du  prix 
le  plus  bas  pratiqué  dans  les  transactions  amiables,  pour  un  vin  répondant  au 
type  minimum  du  commerce,  d'autre  part  du  prix  le  plus  haut  pratiqué  pour 
un  vin  supérieur,  les  experts  arriveraient  facilement  à  attribuer  à  chaque  type 
soumis  à  la  cote  un  coefficient  moyen  de  couleur  et  de  qualité,  qui  le  placerait 
exactement  à  l'échelon  de  valeur  correspondant  à  son  degré. 

Supposons,  à  titre  d'exemple,  que  l'examen  des  transactions  amiables  ait  re- 
levé :  1^  l'achat  d'un  vin  du  type  minimum  du  commerce,  pesant  8*  au  prix  de 
4  francs  l'hectolitre  :  le  prix-degré  se  trouve  ainsi  ramené  à  0  fr.  50  ;  —  2*  l'achat 
d'un  type,  le  meilleur  du  pays,  au  prix  de  13  fr.  20  ;  le  prix-degré  égale  i  fr.  10. 
—  L'écart  entre  1  fr.  10  et  0  fr.  50  est  de  0  fr.  60  :  si  l'on  divise  ce  chiffre  par  12, 
on  voit  que  les  douzièmes-échelons  progressent  logiquement  de  0,05  ;  et  que  la 
cote  est  simplement  le  résultat  d'une  opération  mathématique.  Le  rôle  des 
experts  est  limité  au  classement  qualité. 

L'établissement  d'une  cote  définitive  de  trois  vins  pesant  le  même  degré  et 
placés  chacun  à  un  échelon  différent  de  l'échelle  des  valeurs,  en  suite  du  classe- 
ment des  experts,  ressortirait  ainsi  qu'il  suit  : 

Base  de  la  cote.  —  Prix-degré  type  minimum  du  commerce  :  0  fr.  50. 
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Vin  de  9*  : 

Classement    0 0  50x9  =  4  50 

Classemcjnt    3 0  50  +  015  =  065x9  =  585 

Classement  10 0  50  +  0  50  =  1  00  X  9  =  9 

Cet  exemple  démontre  qu'un  vin  courant  de  même  degré  peut  obtenir  une 
valeur  double  d*un  autre,  ce  qui  est  conforme  à  la  réalité,  et  qu'il  est,  en  somme, 
facile  d'exprimer  cette  valeur  d'une  façon  précise  dans  une  cote  officielle. 

On  voit  que  ce  système,  en  classant  les  vins  courants  par  degrés,  et  en  faisant 
évoluer  le  classement  sur  4  degrés  seulement  de  8*  à  12**,  permettrait  la  distinc- 
tion de  48  qualités,  chiffre  plus  que  suffisant  pour  apprécier  toutes  les  nuances 
qui  peuvent  différencier  les  produits  ordinaires  d'une  même  région. 

Tel  est,  en  quelques  lignes,  le  projet  de  M.  Emile  Goulet  :  l'expérience  de 
l'auteur  et  sa  grande  habitude  des  affaires  méritent  qu'on  s'y  arrête  et  qu'on 
étudie  mûrement  une  proposition  qui,  par  certains  côtés,  ne  laisse  pas  que  d'être 
fort  séduisante. 

M.  Goulet  pense  que  la  conséquence  immédiate  de  la  cote  officielle  serait  Taf- 
fectation  de  grands  entrepôts  des  pays  de  production  à  des  magasins  généraux 
agréés  par  l'Etat,  et  que  le  fonctionnement  des  warrants  en  deviendrait  le  com- 
plément nécessaire  :  il  apporterait  l'aide  indispensable  aux  détenteurs  produc- 
teurs ou  aux  négociants,  faisant  ainsi  disparaître  l'obligation  actuelle  de  la  vente 
effective  du  produit  à  chaque  besoin  d'argent. 

Peut-être  ces  prévisions  sont-elles  excessives  et  hors  de  proportion  avec  les 
effets  utiles  que  l'on  serait  en  choix  d'attendre  de  l'établissement  d'un  marché 
des  vins.  Ce  qui  n'est  pas  contestable,  c'est  qu'un  semblable  établissement  cons- 
tituerait un  progrès  sérieux  et  apporterait  à  la  fois  au  commerce  et  à  la  pro- 
priété un  élément  de  cette  sécurité  qui  lui  fait  défaut. 

Quel  que  soit,  d'ailleurs,  le  sort  réservé  à  cette  question,  —  que  l'on  abou- 
tisse à  l'établissement  d'un  marché  des  vins  ou  qu'on  y  échoue,  —  on  ne  saurait 
perdre  de  vue  la  nécessité  où  nous  nous  trouvons  de  fermer  désormais  l'accès  du 
marché  aux  non  logés  et  aux  vins  de  qualité  douteuse,  causes  essentielles  des 
perturbations  des  cours  et  de  l'avilissement  des  prix. 

Pour  les  non  logés,  nous  allons  voir  ce  qu'il  serait  possible  de  tenter.  Pour  les 
autres,  j'entends  pour  les  vins  de  qualité  douteuse  ou  nettement  défectueuse,  il 
n'y  a  qu'une  voix  :  tout  le  monde  est  unanime  à  dire  qu'ils  doivent  aller  à  la 
distillation  ;  et  c'est,  en  effet,  le  seul,  l'unique  moyen  d'en  débarrasser  le  mar- 
ché. Mais  leur  transformation  en  alcool  ne  résout  pas,  à  elle  seule,  toutes  les 
difficultés  :  le  règlement  de  la  question  de  l'alcool  apparaît,  dès  lors,  comme 
contenant  en  germe  le  remède  le  plus  sûr,  le  plus  efficace  de  la  crise  viticole. 
{A  suivre.)  Prosper  Gervais. 

LES  BERLANDIERI  x  RIPARIA 


Les  Berlandieri  X  Riparia  sont  beaucoup  plus  intéressants  que  les  Rupestris 
X  Berlandieri.  Ils  sont  plus  régulièrement  fructifères,  et  cela  s'explique  par  la 
présence  du  Riparia.  Us  sont  également  au  moins  aussi  résistants  à  la  chlorose 
que  les  Rupestris  X  Berlandieri.  J'ai,  l'an  dernier,  expliqué  cette  infériorité  des 
Rupestris  X  Berlandieri  en  faisant  remarquer  que  dans  ce  groupe  de  cépages,  du 


Digitized  by 


Google 


•i 


i.-M.  GUILLON.  —  LES  BERLANDIERI  X  RÎPARIA 


moinâ  parmi  les  plus  conous,  I  iivbnaaiioo  avait  été  faite  avec  an  Rspestris^ 
autre  qut^  le  Bapestris  du  Lot.  Les  Berlatidieri  X  Hiparia  sont  donc  fort  intéres- 
saDts  ptiîsqti  ils  soDt  fructifères^  ?i goure ux,  résiâtaots  au  Phylloxéra  et  à  la  chlo* 
rose.  Avee  de  bonnes  greffes,  i!&  peuvent  aller  dans  les  doses  de  calcaire  même 
li^  élevée».  Quant  a  la  reprUe  au  bouturage,  elle  est  généralement  très  bonne. 
De  même  que  pour  ks  Rupestris  x  Berlandieri ,  Je  vais  donner  la  description 
de^  Hiparia  X  Beriandieri  en  m  appuyant  surtout  sur  les  camctéres  ampélogra- 
pMque^  comparés.  Je  Its  ai  cultivés  dans  diflérenls  milieux  côte  à  côte  pour  bien 
me  rendre  compte  des  caractères  dilTérentiels  de  cbaciin  d'eux. 

Bet'hndiêii  X  Bé/taritt  n"^  S3  [Éc4/le  çCu^kmUure  «/#  JiûntpêUier),  —  Rameaux  aoù lés- 

rouge  noirâtre.  Ra- 
meaux  herbacés  verts 
avec  quelques  poils 
laineux  ;  deviennent 
d'un  rouge  foncéavant 
Taoûtement.  Jeunes 
feuilles  d*un  vert  bril- 
lant. 

Feuilles  de  moyenne 
grandeur,  plutôt  ^ran- 
des,  épaisses,  un  peu 
plus  longues  que  larges^ 
légèrement  tourmen* 
tées;  rappelant  beau- 
coup leRerlandieripar 
sa  forme .  Feuille  tri- 
lobée :  les  trois  dents, 
latérales  et  terminale, 
marquent  ces  lobes, 
peu  développés.  Les 
bords  des  deux  lobes 
latéraux  sont  arrondis. 
Sinus  pétiolaire  en  U 
ouvert.  Dents  petites. 
Faces  supérieure  et 
inférieure  du  limbe 
glabres.  Nervures  sou-- 
vent  vertes  ou  avec 
une  légère  teinte  rose 
à  la  face  supérieure  ; 
portent  des  poils  courts 
à  la  face  inférieure. 
Pétiole  vert,  devenant 
très  rouge  à  la  fin  de 
végétation,  au  moins 
star  une  fac^;  ayant  des  petits  poils  courts  surtout  supérieurement,  le  long  du 
SEtUôn  tongitudinal. 

Lie  33  f^  M  n'est  k  indiquer  que  pour  n'être  pas  confondu  avec  le  34  ËM.  Ge 
H'ifilpM  que  le  *é^  EM  soit  absolument  dépourvu  de  qualités;  cultivé  h  Marsville 


Fig.  il.  —  îkjjAii-iuri 

JJ£/i 


\i.  M. 


Fi  g,  2i.  —  Sinus  pètiojiiro  du  33  E«  M, 
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à  côté  et  dans  les  mêmes  conditions  que  le  34  E  M,  il  avait  en  1901  3  kil.  625  par 
pied,  alors  que  le  34  E  M  en  avait  4  kil.  625.  Son  vin  avait  un  degré  alcoolique 
un  peu  moins  élevé  aussi.  Le  33  E  M  a  donc  une  certaine  valeur,  mais  elle  dispa- 
raît devant  le  34  E  M,  aujourd'hui  le  seul  répandu. 

Berlandieri  X  Eiparia  n«>  34  [ÉcoU  d'agriculture  de  Montpellier),  —  Rameaux 
aoûtés  gris  par  suite  d'un  tomentum  assez  abondant,  qui  est  plus  épais  aux 
nœuds  et  à  la  base  des  pétioles.  Rameaux  herbacés  d'abord  verts,  puis  rouge 


Fig.  22.  —  Berlandieri  x  Riparia  n.  34  E.  M. 


Fig.  23.  —  Sinus  pétiolaire  du  34  E.  M. 

très  foncé,  mais  toujours  coiiverts  de  tomentum  donnant  un  aspect  grisâtre 
au  rameau.  Jeunes  feuilles  vert  brillant.  Feuilles  plus  grandes  que  celles 
du  33  E  M  ;  aussi  larges  que  longues  :  elles  sont  par  conséquent  moins  allongées 
que  celles  du  33.  Elle  paraissent  pourtant  beaucoup  plus  allongées,  ceci  est 
dû  à  la  pointe  terminale  qui  est  très  développée.  Feuille .  épaisse,  plus  tour- 
mentée que  celle  du  33  ;  à  bords  recourbés  en  dessous;  légèrement  gaufrée 
entre  les  nervures  (quelques  feuilles  le  sont  beaucoup);  trilobée,  et  les 
bords  latéraux  presque   droits.   Les    dents    marquant  les    lobes,    ainsi   que 
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toutes  les  autres  ileiils^  plus  profondes,  plus  fortes  et  plus  aiguës  que  chez 
le  33  ïl  M.  Limbe  glabre  sur  les  deux  faces.  Sinus  pétiolaire  en  (J  très 
ouvert*  Nervures  eul orées  eu  rou^'e  à  la  base  el  sur  les  deux  faces,  d*un  rouge 
beaucoup  plus  vif  que  chez  le  33;  eJles  sool  couvertes  de  poils  à  la  face  infé- 
rieure. Péliolt*  ne  possédant  pas  le  sillon  lonfçiludinal  du  33,  beaucoup  moins 
rouge  que  celui  de  ce  dernior:  couvert  de  poils  se  continuant  sur  les  nervures  et 
quelquefois  sur  les  rous  pervures. 

Le  34  E  M  esl  un  des  Berlandieri  >:  H-ipariales  plusconnus;  il  est  assez  répandu 
en  Charente.  Il  a  une  bonne  vigueur  sans  iju  elle  soit  excessive.  Sa  fructification 
esl  excelîenle- 

J'ai  a  diverses  reprises  indiqué,  pour  le  champ  d'expériences  de  Marsville,  le 
poids  des  récoltes  sur  34  E  M  cotiiparatïvenieul  au  1202.  Quoique  moins  vigou- 
reux, le  3i  lîi  M  a  toujours  un  peu  plus  de  fruits,  il  est  également  plus  riche  en 

sucre.  Il  reprend  très 
bien  au  greffage,  non 
seulement  dans  mes 
champs  d'expériences , 
mais  chez  plusieurs  pépi- 
niéristes de  la  région  où 
sa  reprise  est  au  moins 
aussi  élevée  que  celle 
des  variétés  ordinaires. 
BerlancUeri  X  Riparia 
420  A  ou  420-41-20  [Mil- 
laniet  et  de  Grasset).  —  Ra- 
meaux aoûtés  rouges  avec 
des  parties  plus  noires 
aux  nœuds  provenant  des 
parties  rouges  des  sar- 
ments herbacés;  quel- 
quefois sont  gris  avec 
des  bandes  noires.  Ra- 
meaux herbacés  verts, 
ou  avec  une  très  légère 
teinte  rose  sur  une  face, 
montrant  des  anneaux 
d*un  rouge  très  vif  aux 
nœuds  et  aux  bases  des 
pétioles.  Feuille  un  peu 
plus  longue  que  large; 
cependant  la  diflférence 
semble  patfois  plus  mar- 
quée. Quand  la  feuille  est 
à51obes,lesdeux  latéraux 
inférieurs  sont  en  retrait 
ïiur  les  deux  supérieurs  et  les  bnnlsen  sont  îoclinés  soit  intérieurement,  soit  ex- 
lêrieuremetit;  ceeiparaitdonnerà  la  feuille  un  peu  plusd'étroitesse.  Feuille  trilobée, 
quelquefois  quinquelobée  :  len  doux  lobes  supérieurs  sont  moins  marqués  que 
les  deux  inférieurs;  épaisse,  beaucoup  plus  que  les  420  B et C; légèrement bour- 


Kig.  Ik.  —  iJeilHuiupi  .-    Hiparia  n"  VU  A. 
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^i^,  25.  —  Sitma  t>èl[ûîajrB  du  4iU  A* 
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souflée,  gaufrée  entre  les  nervures,  ce  qui  ne  se  montre  pas  non  plus  chez  les 
420  B  et  C.  Çinus  pétiolaire  en  U)  sensiblement  plus  ouvert  que  celui  du  420  B, 
mais  beaucoup  plus  que  celui  de  420  C.  Limbe  vert  foncé  sur  les  deux  faces. 
Dents  petites.  Nervures  vertes,  fortes  et  très  saillantes  en  dessous.  Pétiole 
vert  on  très  faiblement  rose  et  glabre. 

Le  420  A  est  un  cépage  très  séduisaut  :  il  est  tr(>s  vigoureux  et  reprend  bien  à 
la  greffe.  Cultivé  comme  pieds-mères,  il  donne  beaucoup  de  bois  utilisable.  Il 
n*existepas  beaucoup  de  greffes  sur  ce  cépage  relativement  récent;  mais  celles 
que  je  connais  font  très  bien  augurer  de  l'avenir  du  4:20  A.  M.  Millardet  lui  donne 
toute  sa  confiance,  puisqu'il  vient  d'en  planter  un  carré  important  dans  son 
vignoble  du  Parvau  près  Cognac. 

Dans  mes  expériences  de  reprise  au  greffage,  le  4i20  A  a  donné  avec  la  Folle  une 
reprise  de  82  **/o. 

Berlandi&riX  Biparia  420  B  ou  420'1'21  [Millardet  et  de  Orasset),  —  Rameaux 
aoûtés  rouges,  plus  foncés 
que  ceux  du  420  A.  Port  un 
peu  plus  érigé  que  ce  der- 
nier. Rameaux  herbacés 
verts,  prenant  une  couleur 
rouge  assez  foncée  suivant 
une  bande  longitudinale. 
Feuille  à  peu  près  aussi 
large  que  longue;  pas  très 
épaisse,  moins  que  les  420  A 
et  C.  Est  à  3  ou  5  lobes  (dans 
ce  cas,  les  2  supérieurssont 
à  peine  marqués).  Pointe  ter- 
minale trèsdéveloppée. Sinus 
pétiolaire  en  U.  Limbe  à 
peu  près  uni  ou  à  peine 
gaufré  ;  glabre  sur  les  deux 
faces  ;  face  supérieure  d'un 
vert  clair  :  le  420  B  a  le 
feuillage  beaucoup  clair  que 
les  420  A  et  C.  Dents  plus 
marquées,  plus  profondes 
que  le  420  A.  Nervures  ro- 
sées à  la  base  avec  poils 
courts.  Pétiole  vert,  puis 
d'une  couleur  rose,  au  moins 
suivant  une  bande  longitu- 
dinale, plus  foncée  à  la  base 
et  à  l'extrémité;  ayant  des 
poils  très  courts. 

Le  420  Best  assez  répandu 
en  Charente  où  il  se  com- 
porte   bien.     A     Marsville, 

placé  à  côté  du  301-37,  il  donne  une  récolte  à  peu  près  comparable  à  ce  dernier. 
Le420Bavail4kil.375parpiedetle30i-37,4kil.  125.  L'année  dernière,  301-37 


Fig.  2î.  —  Berlandieri  x  Riparia  n»  420  B. 


JiûJ 


Fig.  27.  -7  Sinus  pétiolaire  du  420  B. 
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avail  heaucoijp  oioin^  de  récolte  qoe  iîtO  B,  Le  420  B  reprend  bien  à  la  greffe, 
mmh  les  grerft's^boulnre!^  qu'il  donoe  n'ont  pas  toujours  une  bonne  vigueur. 
Cesl  évidefimiefit  un  bon  cépage,  mais  je  ne  serais  pas  étonné  de  croire  qu  il 
serait  siipplanlé  |)îir  le  4ili  A ,  crimme  le  US  K  M  l'a  été  par  le  34  E  M. 

BtrlHiulîmt  X  i^îiidrîa  420  C  (m  420-45-20  (MiUardet  et  de  Grasset,  —  Rameaux 
aoûtès  roug**s,  1res  Ibnt-és,  presque  nairs-  Hameaux  herbacés  verts  ou  légère- 
ment ro<î4}s,  LnniVteaietil  semble  commencer  au  niveau  des  nœuds  qui  prennent 
alors  une  couleur  roussAtre.  Feuilles  plus  longues  que  larges:  le  rapport  entre 
les  deux  dimensions  esl  plus  grand  chez  le  1^0  C  que  chez  le  420  B  et  C.  Feuille 

un  peu  plus  épaisse  que  420  B, 
mais  moins  que  420  A  ;  trilo- 
bée, mais  cependant  feuille 
assez  régulière  ;  les  deux 
lobes  latéraux  ne  sont  mar- 
qués que  par  deux  dents  à 
peine  plus  fortes  que  les 
autres.  Sinus  péliolaire  en  V  ^ 
un  peu  moins  ouvert  que  420 
A  et  B.' Limbe  de  couleur 
verle  plus  foncée  que  420  B. 
Dents  arrondies  et  peu  pro 
fondes.  Pétiole  vert  ou  légè- 
rement rosé. 


Jj^^ 


lig.  -IH.  —  Oertamlicri  X  lîi|iaiiii  n"  42i>  C. 


Fi^.  S9.—  Sinus  péliolaire  do  420  C. 


Je  ne  connais  pas  d*ijne  faron  très  complète  le  420  C.  J'en  possède  néanmoins 
un  certain  nombre  de  pieils  dans  mes  champs  d'expériences.  Le  420  C  parait 
1res  inrérieur  comme  vigut*ur  au  MO  A  el  au  120  B. 

Bûrhnitlkriyc  Rt)miH  /-i 7- / i (^>^/^/m.),  — Hameaux aoûtés très  rouges, tirant  sur 
le  noir,  avec  une  partie  grise  auK  nœuds  due  à  un  tomentum.  Rameaux  herbacés 
verts,  semblant  pn^ndre  une  leinle  rose  quand  commence  TaoûtemenU  Feuilles 
griindes,  un  peu  plus  longues  que  larges^  assez  épaisses;  trilobées  dont  les  deux 
lobes  lalcraux  sont  très  développés  par  rapport  au  terminal.  Sinus  péliolaire 
en  V  donl  les  branches  lendent  à  se  rapprocher  supérieurement;  chez  quelques 
IVïullles  même,  les  (leux  bonis  se  louclienL  Feuille  légèrement  tourmentée  et 
ïisîïez  forletnent  gaufrêL*  entre  les  nervures.  Limbe  glabre  sur  les  deux  faces  ; 
d'un  vert  plut^U  foDCû.  Denis  peu  profondes,  très  peu  marquées.  Nervures  vertes 
ou  très  lés:,rèremenl  rosées  à  la  base.  Pétiole  vert,  portant,  longitudinalement  et 
à  la  face  supérieure,  de  nombreux  petits  poils  courts  :  il  prend,  à  la  fin  de  végé- 
tittion^  une  teinte  rosée  à  son  extrémité  près  de  la  feuille. 

Le  J 57-11  est  aujourd'hui  très  répandu,  11  est  vigoureux,   fructifère,  mais 
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parait  jaunir  un  peu  plus  que  les  autres  Berlandieri  x  Hiparia.  Ce  fait,  que  j'ai 
signalé  Tannée  dernière,  s*est  accentué  h  Marsville;  ce  n'est  cependant  qu'une 
question  de  nuances,  et 
^auf  exception  pour  les 
terrains  très  crayeux,  il 
est  comparable  aux  autres 
Berlandieri  X  Riparia  et 
supérieur  comme  vigueur 
au  420  B.  Sa  reprise  au 
bouturage  ou  au  greffage 
n'est  pas  toujours  régu- 
lière :  elle  est  tantôt  éle- 
vée, tantôt  faible.  Il  faut, 
pour  le  157-11  comme  pour 
le  Berlandieri, n'employer 
que  des  bois  bien  aoûtés 
et  provenant  de  pieds 
mères  assez  âgés. 

Berlmidieri'  Riporia  Phé- 
nix [Gautier  et  Carrière). 
—  Rameaux  aoûtés  rouge 
noirâtre.  Rameaux  her- 
bacés avec  teinte'  rose 
suivant  une  bande  lon- 
gitudinale. Feuilles  de 
moyenne  grandeur,  aussi 
longues  que  larges  et 
assez  épaisses;  trilobées 
dont  les  deux  bords  laté- 
raux presque  parallèles. 
Sinus  en  U  ou  en  V  assez 
ouvert.  Limbe  glabre  sur 
les  deux  faces,  d'un  vert 
très  foncé.  Dents  peu  pro- 
fondes et  non  arrondies. 


Fig.  30—  Bîilandiciù  X  Kiparia  n"  157-11. 


Fig.  31.  —  Sinus  pciiolaire  du  157-11. 


iNervures  rouges  à  la  hase.  Pétiole  vert  ou  avec  légère  teinte  rose. 

J'ai  parlé  l'an  dernier  d*un  Berlandieri-Ri paria  qui  m'avait  été  envoyé  par 
M.  Gautier  en  1899.  A  la  même  époque,  M.  F.  Carrière,  de  Rojan,  m'avait  adressé 
également  un  Beriandieri-Riparia  qui  proviendrait  de  chez  M.  Planchon.  Ces 
cépages  provenant  de  M.  Gautier  et  de  M.  Carrière  étant,  d'après  moi,  absolu- 
ment identiques,  je  lui  avais  donné  le  nom  de  Berlandieri-Riparia  Planchon.  Les 
renseignements  que  m'ont  fournis  MM.  Gautier  et  Carrière  sur  la  reprise  au 
bouturage  de  ce  cépage  sont  excellents. 

Tout  ce  que  je  puis  en  dire,  c'est  qu'il  est  très  vigoureux  et  très  résistant  à  la 
chlorose.  Cultivé  en  pieds  mères,  il  est  extrêmement  vigoureux.  J'en  pos- 
sède des  greffes  de  deux  ans  k  Marsville;  de  tous  les'Berlandieri-Riparia  cultivés 
à  côté,  ce  sont  celles  qui  sont  nettement  les  plus  belles.  C'est  un  bel  éloge  à 
adresser  à  ce  cépage  que  l'on  devrait  propager.  Je  n'ai  pu  encore  étudier  sa 
reprise  au  bouturage.  Au  dernier  moment,  M.  Gautier  m'écrit  pour  me  dire  qu'il 
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a  baptisé  cet  hybride  dii  nom  deFh<fnix  et  que  sa  reprise  au  bouturage  est  excel- 
lente, 
R^arîa  X  Bêrîtindièri  h"  161^9  [Cowiwf),  —  Rameaux  aoûtés  rouge  noisette  très 

fpncés.  Rameaux  herba- 
cés très  rouges,au  moins 
sur  une  face^et  glabres. 
Feuilles  de  moyenne 
grandeur,pas  très  épais- 
ses ;  d'une  manière  gé- 
nérale plus  longues  que 
larges. Presque  toujours 
trilobées:  les  deux  lobes 
latéraux  beaucoup  plus 
développés  que  le  ter- 
minal ;  quelquefois  à  5 
lobes,  les  deux  lobes 
supérieurs  à  peine  mar* 
qués  par  deux  dents. 
Feuille  gaufrée  entre 
les  nervures,  légère- 
ment tourmentée,  dont 
les  bords  sont  parfois 
recourbés  en  dessous, 
très  souvent  droits  et 
parallèles.  Sinus  pétio- 
laire  en  U.  Dents  pe- 
tites, peu  profondes  et 
aiguës,  celle^terminant 
les  lobes  peu  dévelop- 
pées. Nervures  rosées 
à  la  base  et  sur  les  deux 
faces,  couvertes  de  pe- 
tits poils  courts  mêlés 
de  quelques  longs  poils 
aranéeux.  Limbe  d'un 
vert  clair  et  glabre  sur 
les  deux  faces. 
Le  16i-49  ressemble  assez  au  i57-H  ;  il  s*en  dislingue  cependant  en  ce  que  ce 
dernier  a  la  feuille  moins  aîïongéej  plus  épnissej  plus  gaufrée  et  plus  brillante  à 
la  face  supérieure-  Le  sinus  péLiolaire  du  157-11  est  également  plus  fermé  que 
celui  du  161-19. 

A  Tautumne  1900,  à  la  suite  des  notes  que  J'avais  publiées  sur  le  161-49,  M.  Cou- 
derc  me  faisait  adresser  ainsi  qu*àM,  Saniuel  Tapou  de  Burie  toutsonboisdel61-49 
pour  J'étudier  au  point  de  vue  de  la  réussite  à  la  greffe-bouture.  M.  Couderc, 
qui  considère  ce  cépage  comme  très  résistant  au  Phylloxéra  et  au  calcaire,  n^avait 
pas  réussi  à  le  faire  racmer.  Ces  essais  n'avaient  été  exécutés  qu'une  fois  et  avec 
des  bois  jeunes.  J'ai  fait  exactement 500  greffes  de  Folle  sur  161-49  el  355  greffes 
de  Colombard  sur  ïe  même  cépage.  Les  premières  m'ont  donné  455  greffes  et  les 
deuxièmes  260.  En  d^autres  termes,  la  reprise  au  greffage  du  161-49  a  été  de 


Figp  33*  —  JlprUndieri  —  Riparïîi  Phéoii, 


Jlih%3erl-  Ç^ifiû*r 


Fi  g,  33.  —  8inu»  pétiolaire  du  Phémi- 
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91  %  pour  la  Folle  et  de  73  %  pour  le  Colombard.  C'est  donc  un  résultat  excel- 
lent ;  c'est  le  plus  élevé  de  ceux  obtenus  avec  tous  les  Berlandieri-Riparia.  Il  faut 
ajouter  d*autr,e  part  que  cea  greffes  avaient  une  végétation  très  belle,  bien  supé- 
rieure également  aux  autres  cépages  du  même  groupe.  M.  Tapon  a  obtenu  des 
résultats  absolument  comparables  aux  miens  :  c'est  donc  une  preuve  de  plus 
que  l'on  ne  doit  utiliser  parmi  les  hybrides  de  Berlandieri  que  des  bois  prove- 
nant de  souches  âgées.  i 
Le  161-49  est  donc  un  très  beau  cépage  qui  peut  avoir  de  Tavenir,               • 


/^jt^c*^  5i* 


Fig.  34.  —  Riparia  X  Berlandieri  n«>  161-49. 


Fig,  3j>,  —  Riparia  x  Berlandieri  Fi'anc, 


Fig.  35.  —  Sinus  pétiolaire  du  161-49. 


cm^Hide^    iJ^tria^iMeti.    O^ta 


'ta  ne. 


Fig,  37.  —  Sinas  pétiolaire  du  Franc. 


Riparia- Berlandieri  Franc,  —  Rameaux  aoûtés  de  couleur  noisette  foncée,  avec 
quelques  poils  laineux  disséminés  çà  et  ià.  Rameaux  herbacés  verls,  avec  un 
assez  épais  tomentum  formé  par  de  longs  poils  laineux.  Ce  lomentum  persisle 
en  partie  et  se  montre  sur  les  sarments  aoûtés.  Jeunes  feuilles  ayant  à  la  face 
inférieure  un  épais  tomentum  blanc  grisâtre.  Feuilles  assez  grandes^  d'épaisseur 
moyenne,  en  général  plus  longues  que  larj<es,  légèrement  pliées  en  gouttière  ; 
dont  les  bords  sont  repliés  en  dessous,  quelquefois  droils  et  sensiblement  pa- 
rallèles. Feuille  trilobée,  quelquefois  à  cinq  lobes  [les  deux  lobes  latéraux  supé- 
rieurs sont  peu  marqués).  Sinus  pétiolaire  en  V^  Dents  assez  profondes  ;  celles 
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terminant  les  lobes  peu  fortes.  Lorsque  la  feuille  est  à  5  lobes,  les  deux  dents 
lat<^.ralps  et  supérieures  sont  à  peine  plus  développées  que  les  Toisines.  Limbe 
d'un  verl  assez  foncé  et  rugueux  à  la  face  supérieure  ;  la  face  inférieure  est  cou- 
vertu  d'un  feutrage  serré.  Les  jeunes  feuilles  en  sontplus  abondamment  pourvues 
que  les  vieilles  chez  lesquelles  ce  tomentum  est  clair  et  ne  forme  que  de  fortes 
tooffes  aux  angles  des  nervures.  Nervures  verles.  Pétiole  vert  ayant,  comme  les 
rameaux  lierbacés,  des  poils  aranéeux. 

Lliybride  Berlandieri  Franc  ressemble  assez  au  161-49  par  la  forme  générale 
de  la  feuille.  Il  s'en  dislingue  cependant  par  le  tomentum  de  la  face  inférieure 
d«  la  feuille,  la  couleur  verte  plus  foncée  de  la  face  supérieure  du  limbe  qui  est 
éguleiiient  aioutâ  unie,  le  sinus  pétiolaire  en  V  et  les  dents  plus  profondes. 

Je  ne  possède  le  Riparia-Berlandieri  Franc  que  depuis  Tannée  dernière.  Tout 
ce  que  ji^  sais  de  lui,  c'est  qu'il  reprend  bien  au  bouturage.  En  pépinière,  ses 
greiïcS' bouture  s  ont  eu  une  réussite  de  52  %  ;  la  reprise  des  boulures  non  greffées 
a  élé  un  peu  plus  élevée.  Il  existe  également  plusieurs  Berlandieri  >k  Riparia  de 
M,  Mallègae.  Le  n*'  17  me  paraît  particulièrement  intéressant. 

lUmtmé.  —  Les  divers  Berlandieri-Riparia  ou  Riparia-Berlandieri  dont  je  viens 
de  donner  ies  caractères  sont  presque  tous  fort  intéressants.  Un  certain  nombre 
d'i^alre  eux,  i;omme  le  34  E  M  et  le  157-11,  sont  connus;  il  est  néanmoins  difficile 
de  bien  préciser,  dès  maintenant,  les  nuances  qui  peuvent  exister  entre  ces 
diverses  varii^Hés  relativement  à  leur  adaptation  dans  les  différents  sols.  Dans 
tous  les  cas,  ib  sont  résistants  au  Phylloxéra,  très  fructifères  et  résistants  à  la 
chlorose. 

J.-M.  GUILLON. 
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'  B!  —  Inflience  indirecte. 

Les  expériences  citées  précédemment,  ayant  toutes  élé  faites  comparative- 
ment, décnonLraient  définitivement  l'inQuence  directe  qui  s'exerce  entre  le  sujet 
le  greffon;  elles  démontraient  de  même  la  possibilité  de  la  transmission  directe  de 
certains  caractères  de  précocité,  saveur,  forme,  structure,  à  la  suite  d'un  grefiage 
approprié. 

Poussant  pius  loin  mes  investigations,  je  voulus  savoir  si  cette  influence 
ii'exerçaiL  aussi  indirectement  sur  la  descendance  des  plantes  greffées.  Pour  cela, 
je  pris  les  précautions  d'usage  pour  éviter  les  hybridations  sexuelles  et  je  semai 
coiiiparaLivenient  les  graines  récoltées  sur  mes  témoins  et  les  graines  récoltées 
eur  nies  gn* fions. 

J  ai  observé  d'une  part  des  transmissions  très  nettes  des  variations  de  nutri- 
tion générale,  et  d'autre  part  une  transmission  de  certains  caractères  spéci- 
fiques. Je  me  bornerai  ici  à  donner  quelques  exemples. 

1.  Aiimire  i*ffir%nale.  —  L'alliaire  offfîcinale  est  une  Crucifère  sauvage  très 
fréquente  daas  les  haies.  On  n'a  jusqu'ici  signalé  dans  cette  plante  aucune 
variété  bien  branchée  et  elle  ne  s'hybride  pas  avec  les  Crucifères  voisines,  en 

(!)  Voie  n"  \'A,  p.  40. 


Digitized  by 


Google 


L.  DANIEL.  —  LA  VARIATION  SPECIFIQUE  ET  LE  GREFFAGE        71 

particulier  avec  les  choux.  Je  l'ai  greffée  sur  chou  vert;  elle  a  repris  fort  bien, 
fleuri  et  fructifié  sans  présenter  de  variations  directes  apparentes.  Les  graines, 
récoltées  en  même  temps  que  celles  des  témoins,  ont  été  semées  en  même  temps, 
dans  les  mêmes  conditions  de  sol  et  d'exposition. 

La  première  année,  les  jeunes  plantes  issues  des  greffons  ne  présentaient 
avec  les  témoins  que  de  faibles  différences  dans  leur  rosette  de  feuilles.  Cepen- 
dant les  feuilles  des  témoins  étaient  moins  gaufrées  et  possédaient  une  odeur 
dail  plus  caractérisée^  L^appareilradiculaire  était,  lui,  considérablement  modifié. 
Les  témoins  avaient  des  racines  de  20  centimètres  de  long  environ,  peu  épaisses 
(2  centimètres).  Le  parenchyme  était  fortement  lignifié;  l'écorce  présentait  un 
épais  sclérenchyme  ;  le  liber  et  Técorce  étaient  peu  développés  par  rapport  au 
cylindre  ligneux. 

Les  plantes  issues  des  greffons  avaient  des  racines  beaucoup  plus  nombreuses, 
plus  longues  et  plus  épaisses  (30  centimètres  de  longueur  et  3  centimètres  d'é- 
paisseur au  moins).  Le  parenchyme  avait  des  parois  minces  ;  Técorce  n'avait  pas 
de  sclérenchyme;  le  cylindre  ligneux  réduit  faisait  place  à  un  liber  et  uneécorce 
considérablement  hypertrophiés.  La  racine  avait  d  ailleurs,  comme  forme  exté- 
rieure, une  certaine  analogie  avec  celle  du  chou. 

Au  printemps  suivant,  les  différences  s'accentuèrent.  Tandis  que  les  témoins 
donnaient  5  à  6  tiges  grêles  et  longues,  non  ramifiées,  ligneuses,  à  parenchyme 
lacuneux,  à  feuilles  vert  jaunâtre,  distantes  et  à  odeur  d'ail  caractéristique,  les 
ailiaires  provenant  des  greffons  avaient  de  15  à  25  tiges  plus  courtes  et  plus 
épaisses,  ramifiées,  à  parenchyme  médullaire  sans  lacunes,  à  feuilles  d'un  beau 
vert,  rapprochées  et  crispées  qui  leur  donnaient  un  faciès  tout  différent  des  pre- 
mières. L'odeur  n'était  pas  la  même;  elle  apparaissait  plus  tard  au  frottement  et 
était  intermédiaire  entre  celle  du  chou  et  celle  de  l'alliaire. 

La  différence  si  nette  entre  les  plants  de  ces  deux  semis  est  un  fait  frappant 
en  faveur  de  l'influence  indirecte  de  la  greffe  sur  la  postérité  du  greffon.  L'ex- 
périence montre  ainsi  que  Ton  peut  modifler  la  plante  sauvage  et  l'améliorer. 

%.  Chou  fourrager,  —  A  la  suite  de  mes  essais  de  greffe  sur  les  Crucifères,  j'avais 
constaté  qu'en  greffant  une  plante  sauvage  sur  une  plante  cultivée,  on  avait 
chance  de  l'anaéliorer  dans  sa  descendance  ;  qu'en  faisant  le  contraire,  on  s'ex- 
posait à  lui  faire  perdre  ses  qualités. 

J'ai  essayé  de-réaliser,  d'après  ces  principes,  un  chou  fourrager  à  tige  tuber- 
culeuse et  résistant  au  froid.  D'après  le  premier  principe,  j'ai  greffé  un  chou  non 
résistant,  le  chou  rave,  sur  le  chou  de  Mortagne  qui  résiste  au  froid  ;  en  prenant 
le  chou  rave  à  tige  très  renflée,  je  n'avais  pas  trop  à  craindre  la  disparition  com- 
plète du  renflement,  en  vertu  du  deuxième  principe.  J'ai  employé  la  greffe  des 
bourgeons  à  fleurs,  puis  récolté  les  graines  après  avoir  pris  les  précautions  voulues 
pour  éviter  tout  métissage.  J'ai  semé  ces  graines  à  l'époque  normale,  dans  les 
conditions  ordinaires. 

Les  jeunes  plantes  de  semis  ont  de  bonne  heure  présenté  des  caractères  par- 
ticuliers. Ces  caractères  avaient  à  la  fois  des  rapports  avec  la  plante  sujet  et  la 
plante  greffon  ayant  fourni  les  graines.  Ils  sont  restés  assez  riches  en  moelle 
pour  être  utilisés  comme  choux  moelliers  ;  ils  ont  acquis  la  résistance  du  sujet 
puisqu'ils  Ont  pu  supporter,  dans  l'hiver  1894-1895,  un  froid  de  —  15°,  qui  a  tué 
tous  les  choux  fourragers  témoins  cultivés  dans  le  même  sol  et  ù  la  même 
exposition. 
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Ces  choux,  sélectionnés  au  point  de  vue  de  la  résistance  au  froid  et  de  la 
qualité  fourragère,  sont  aujourd'hui  cultivés  à  TËcole  nationale  d'agriculture  de 
Rennes,  et  leur  valeur  a  été  officiellement  constatée. 

3.  Carotte  fowTogèrê.  —  J'ai  de  même  obtenu  une  carotte  fourragère  qui  a 
résisté  à  un  froid  de  —  5^  à  —  6®  en  pleine  terre,  en  greffant  la  carotte  sauvage, 
très  résistante  aux  variations  de  température,  sur  la  carotte  rouge  potagère  à  gros 
tubercule,  et  en  semant  les  graines  fournies  par  le  greffon. 

La  variation  s'est  montrée  sur  les  Jeunes  semis,  dont  bon  nombre  avaient  des 
cotylédons  anormaux.  Pluà  tard,  les  plantes  obtenues  ont  présenté  plus  ou  moins 
le  faciès  de  la  carotte  sauvage  mitigé  par  la  carotte  rouge  et  leurs  racines, 
blanches  ou  jaunes,  à  collet  saillant  ou  non,  éiaienl  tuberculeuses,  atteignant  un 
diamètre  de  4  à  6  centimètres  au  moins.  J'ai  remarqué  que  ces  racines  étaient 
tantôt  nettement  pivotantes  sans  ramifications  tuberculeuses  secondaires  ;  dans 
d'autres  cas,  elles  étaient  ramiûéeset  tuberculisées  à  la  fois  dans  la  racine  princi- 
pale et  les  racines  secondaires. 

J'ai  sélectionné  un  des  types  qui  m'a  paru  offrir  le  plus  d'intérêt  et  je  le 
cultiverai  prochainement  dans  les  conditions  ordinaires  de  la  culture  en  pleia 
champ. 

Ces  exemples  montrent  bien  nettement  que  la  greffe  exerce  une  influence 
indirecte  très  marquée  sur  la  postérité  du  greffon  dans  certains  cas.  Dans 
d'autres  cas,  je  n'ai  pas,  au  contraire,  remarqué  d'influence  sensible. 

IlL  —  La  variation  spécifiouê  dans  les  plantes  ligneuses. 

Les  plantes  ligneuses  peuvent  varier  à  la  suite  du  greffage.  J'ai  observé  des 
variations  spécifiques  dans  le  Liçtiêtrum  ovaltfoUum  greffé  sur  lilas,  qui,  au  lieu 
d*étre  comme  à  l'ordinaire  à  feuilles  persistantes,  est  devenu  à  feuilles  caduques 
comme  son  sujet  ;  dans  diverses  Rosacées  (modification  des  fruits  du  poirier  ; 
variations  de  la  fleur  du  rosier,  etc.). 

Mais  l'exemple  le  plus  caractéristique  sous  ce  rapport  est  sans  contredit  le 
néflier  de  Bronvaux,  près  Metz,  qui  a  été  signalé  pour  la  première  fois,  d'après 
M.  Dardar,  par  M.  E.  Jouin  au  Congrès  horticole  de  Paris  en  1898. 

Ce  néflier,  plus  que  centenaire,  a  été  greffé  sur  épine  blanche,  et  toute  la  partie 
supérieure  au  bourrelet  présente  les  caractères  du  néflier  pur  :  feuilles  entières 
velues,tige  sans  épines, inflorescences  solitaires  et  fleurs  bien  typiques;  le  fruit  est 
une  nèfle.  La  partie  inférieure  du  sujet  porte  des  rameaux  d'épine  blanche  bien 
caractérisée  :  feuilles  découpées,  glabres,  tige  épineuse,  inflorescence  en 
corymbe  à  fleurs  très  différentes  de  celles  du  néflier,  fruit  rouge  à  maturité.  A 
peu  près  au  niveau  du  bourrelet,  un  peu  au-dessous,  le  sujet  porte  des  rameaux 
modifiés,  intermédiaires  entre  le  néflier  et  l'épine  blanche.  Ces  rameaux  sont 
épineux  ;  les  feuilles,  tantôt  entières  ou  découpées  sont  velues  ;  les  inflorescences 
sont  en  corymbe,  mais  les  fleurs  sont  celles  du  néflier  ;  le  fruit  est  une  nèfle, 
dont  la  taille  est  intermédiaire  entre  celle  du  fruit  du  sujet  et  celle  du  fruit  du 
greffon. 

Ces  rameaux  présentent  non  seulement  des  parties  à  caractères  mélangés, 
mais  aussi  des  parties  où  ces  caractères  sont  disjoints  et  qui  font  retour  aux 
caractères  du  sujet  ou  à  ceux  du  greffon. 

Ces  diverses  variations  ont  été  propagées  par  M.  Simon-Louis,  de  Nancy,  qui 
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les  a  greffées.  Il  a  constaté  que  les  caractères  acquis  par  le  greffage  se  sont  main- 
tenus et  que  les  rameaux  greffés  ont  une  vigueur  extraordinaire. 

J'aurais  été  heureux  d'avoir  des  graines  pour  étudier  la  descendance  de  ces 
curieux  rameaux  ;  ces  graines  ont  été  confiées  au  Muséum  et.n'ont  pas  germé, 
parait-il.  Ce  résultat  est  d'ailleurs  conforme  à  ce  que  j'ai  obtenu  sur  bon  nombre 
de  plantes  herbacées  profondément  modifiées  par  le  greffage. 

(A  suivre.)  *  L.   Daniel. 

S»« 

REVUE  D'HORTICULTURE 


LES  EUCALYPTUS  DU  MIDI  DE  LA  FRANCE  (1) 

Toutes  les  espèces  d'Eucalyptus  que  nous  avons  passées  en  revue  s'imposent, 
surtout,  à  l'attention  par  leurs  dimensions  colossales,  mais  on  ne  saurait  dire, 
par  exemple, que  le  Olobulm,  avec  ses  grandes  branches  un  peu  dégingandées, 
est,  au  point  de  vue  de  l'esthétique  des  formes,  un  bel  arbre  ;  et  ainsi  des 
autres. 

Voici,  au  contraire,  deux  espèces,  VE*  robusta  et  VF.  botryoUes,  qui,  sans  pré- 
tendre à  la  taille  d'un  Olobulus  ou  d'un  Amygdaîina^  peuvent  passer  pour  des 
arbres  décoratifs  et  tenir  leur  place  dans  un  jardin  ou  une  avenue. 

La  première,  qui  ne  dépasse  guère  une  dizaine  de  mètres  de  hauteur,  fait, 
vraiment,  bon  effet  avec  sa  tête  arrondie  en  dôme,  que  relève  encore  un  feuil- 
lage abondant  d'un  beau  vert  luisant  foncé,  avec  des  feuilles  grandes,  arrondies 
à  la  base,  presque  ovales. 

L'autre,  VE.  botrycïdesy  le  Bastard  mahogani^  des  Australiens,  c'est-à-dire  leur 
Acajou  bâtard,  pour  la  couleur  et  l'usage  de  son  bois,  est  encore  un  des  plus 
beaux  arbres  et  des  plus  imposants  du  genre,par  la  densité  et  la  verdure  sombre 
de  son  feuillage,  qui  contraste  singulièrement  avec  celui  des  autres  espèces. 

Ces  deux  dernières  sont  également  répandues  dans  toute  la  Provence,oû  elles 
montrent  une  rusticité  qui  équivaut  sensiblement  à  celle  du  Olobulus;  comme 
ce  dernier,  elles  donnent  des  graines  fertiles. 

Le  Rostrata,  ainsi  appelé  à  cause  de  la  forme  de  ses  opercules  terminés  par 
une  pointe  aiguë,  rappelant  vaguement  le  rostre  de  certains  insectes,  a  la  taille  et 
le  port  d'un  Olobulus^  mais  avec  un  tronc  plus  gros,  plus  massif,  marbré  de  gris 
sur  un  fond  rougeàtre,  et  perdant  son  écorce  par  plaques  irrégulières,  à  la  façon 
de  nos  platanes. 

Cet  arbre,  qui  a  parfaitement  supporté  l'hiver  de  1888  à  la  Villa  Thuret,  et  que 
le  prince  Troubestkoy  n'a  vu  geler  qu'à  —  5°  au  lac  Majeur,  s'accommode  fort 
bien,  aussi,  paraît-il,  des  climats  chauds,  et  notamment  de  celui  derAlgérie,où, 
d'après  le  D'  Trabut,  il  est  préféré  au  Globulus. 

Le  distingué  directeur  du  Service  botanique  de  l'Algérie  a  môme  signalé,  en 
1880,  un  hybride  entre  E.  rostrata  et  E.  bofrt/oïdes,  le  Rameliana  qui  s'est  montré 
robuste  cojmme  son  ascendant. 

Puisque  nous  en  sommes  à  l'Algérie,  rappelons  que  M.  Naudin,  qui  s'était 
beaucoup  préoccupé  de  la  question  des  fourrages  dans  les  pays  chauds,  avait 
pensé  à  utiliser,  sous  cette  latitude,  pour  la  nourriture  du  bétail,  le  feuillage 
des  eucalyptus  ;  or,  comme  les  feuilles  de  presque  toutes  les  espèces  sont  trop 
odorantes  pour  ne  pas  être  repoussées  par  les  animaux,  il  fallait  mettre  la  main 

(1)  Voir  n«420,  page  n. 
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sur  une  d'elles  qui  renfermât  le  moins  d'essence  possible.  Et  M.  Naudin  croyait 
Tavoir  trouvé  dans  VE,  corynocaîyx,  dont  le  bétail  australien  broute,  paraît-il,  les 
feuilles;  on  n'aurait  eu  qu'à  ététer  les  arbres  en  les  rabattant  un  peu  au-dessus 
du  sol,  de  xnanièi;ie  à  faciliter  les  repousses  du  pied,  pour  avoir,  selon  l'expres- 
sion même  de  M.  Naudin,  un  arbre  fourrager.  VE,  corijnocalyx  s'est-il  répandu 
en  Algérie?  Nous  en  douions;  et  même  en  Provence  on  n'en  trouve  que  quel- 
ques rares  sujets. 

Rare  aussi  est  le  Cttriodora,  dont  le  feuillage  répand  une  odeur  de  citron  pro- 
noncée, très  agréable.  C'est  un  bel  arbre  à  l'écorce  lisse  et  blanche,  aux  feuilles 
biformes,  lancéolées,  peltées,  rudes  ou  plutôt  velues  quand  l'arbre  est  jeune, 
non  peltées  et  glabres  quand  l'arbre  est  devenu  adulte  ;  on  peut  en  voir  des 
échantillons  à  la  Villa  Thuret  et  chez  M.  Hanbury,  à  la  Morlola,  entre  Vinlimille 
et  Menton. 

UE.  urnigera  et  VE.  Gimnii,  par  lesquels  nous  terminerons  la  liste  des  princi- 
paux eucalyptus  du  Midi  de  la  France,  sont  tous  les  deux  remarquables  parleur 
résistance  au  froid:  le  premier,  que  l'on  a  vu  fleurir  et  fructifier  près  d'Edim- 
bourg, a  donné  des  graines  et  des  graines  fertiles  chez  M.  Mazel,  à  Montsauve 
(Gard),  où  Ton  enregistre,  en  hiver,  des  températures  de  —  10*  à  —  12*;  le 
Ounnii  aurait  seul  résisté,  avec  YAmygdalina^  au  lac  Majeur,  pendant  l'hiver  de 
1879-1880. 

VE.  Gunnii^  l'arbre  à  cidre  de  l'Australie,  dont  la  sève  sert  de  boisson  aux 
indigènes,  se  plaît  dans  les  lieux  bas,  humides,  et  on  espère  pouvoir  l'acclimater, 
un  jour,  sur  les  côtes  de  l'Océan;  si  ce  désir  se  réalisait,  cette  région  serait 
dotée  d'une  essence  de  valeur,  à  grand  et  rapide  développement,  et  produisant 
un  bois  très  apprécié. 

Parlant,  il  y  a  une  dizaine  d'années,  dans  une  feuille  agricole  locale,  de  l'Eu- 
calyptus, nous  nous  étonnions  que  la  culture  de  cet  arbre  n'eut  pas  pris  plus 
d'importance  après  l'engouement  du  début,  c'est-à-diro  de  18G0  à  1H70,  où  Ton 
ne  tarissait  pas  d'éloges  sur  ses  dimensions  colosbales,  ses  propriétés  hygié- 
niques, la  valeur  de  son  bois,  et  où  l'on  réglait  déjà  le  mode  d'exploitation  des 
forêts  nouvelles,  pour  en  supputer  les  bénéflces  considérables. 

Nous  nous  attirâmes,  à  ce  propos,  une  réponse  très  vive  d'un  de  nos  lecteurs 
qui,  sur  union  aigre-doux,  tomba  à  bras  raccourcis  sur  l'Eucalyptus,  le  char- 
geant de  tous  les  méfaits  possibles,  niant  non  seulement  la  valeur  de  son  bois, 
autant  comme  bois  de  construction  que  de  chauffage,  mais  l'accusant,  à 
cent  mètres  à  la  ronde,  de  sécher  les  puits,  lézarder  les  murs,  faire  écrouler  les 
constructions,  d'être  épuisant,  envahissant,  etc.,  etc. 

Assurément,  ce  lecteur  était  victime  de  l'engouement  auquel  nous  avions  fait 
allusion,  et  devait  avoir  planté  des  eucalyptus  à  tort  et  à  travers,  qui  ne 
lui  donnaient  pas  toutes  les  satisfactions  sur  lesquelles  il  comptait;  dans  tous  les 
cas,  il  nous  avait  mal  compris,  car  nous  disions  à  peu  près  ceci  :  «  il  y  a  dans  nos 
départements  méridionaux  quantités  de  terrains  incultes,  improductifs,  qui  se  prê- 
teraient, peut-être,  à  la  culture  de  l'Eucalyptus.»  De  là  jusqu'à  conseiller  d'entre- 
prendre immédiatement  de  grandes  plantations,  il  y  a  loin,  car  ce  serait  s'expo- 
ser à  de  graves  mécomptes;  ce  qu'il  faudrait,  ce  serait  de  se  livrer  d'abord  à 
des  essais  en  vue  de  trouver  les  espèces  qui  conviendraient  aux  diverses  régions, 
eu  égard  à  la  nature  du  sol,  au  climat,  à  l'exposition;  en  d'autres  termes,  il 
s'agirait  de  faire  pour  les  espèces  déjà  acclimatées,  ce  que  la  Villa  Thuret  fait 
pour  les  espèces  nouvelles  qu'elle  introduit  d'Australie. 
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C*e3l,  encore,  là  noire  modeste  opinion.  Après  avoir  dit  beaucoup  de  bien  de 
TEucalyplus  et  Vavoir  porté  aux  nues,  on  en  a  dit,  plus  tard,  trop  de  mal;  il  ne 
méritait,  certainement...  ni  cet  excès  d'honneur,  ni  cette  indignité. 

En  dehors  de  sa  croissance  remarquable  et  de  ses  propriétés  assainissantes, 
qu'on  ne  saurait  contester,  TEucalyptus  produit  un  bois  qui,  par  sa  dureté  et 
les  principes  qu'il  contient,  olTre  des  qualités  de  conservalioci  au  moins  égales, 
sinon  supérieures,  à  celles  de  nos  meilleures  essences  forestières;  seulement,  il 
faut  apprendre  à  se  servir  de  ce  bois,  comme  les  Australiens  ;  il  faut  aussi 
attendre  que  Tàge  ait  fait  acquérir  à  des  arbres  plantés  d'hier  toute  leur  valeur. 

Ces  réserves  faites,  3isons  de  quelle  manière  on  muUiplie  les  eucalyptus. 

On  sème  les  graines  en  mars,  en  plein  air,  ou  sous  châssis  dans  les  pays 
froids;  laterre  à  employer  est  un  mélange  de  terre  de  bruyère  et  de  terreau,  que 
Ton  peut  additionner,  au  besoin,  d'un  peu  de  sable. 

On  arrose  fréquemment,  on  sarcle  après  la  levée  des  plants,  et,  dès  le  mois  de 
juillet,  on  repique  en  godets  de  deux  pouces  et  demi.  A  Tentrée  de  l'hiver,  les 
jeunes  plants  peuvent  atteindre  de  20  à 30  centimètres;  on  les  dépote  dans  des 
vases  plus  grands,  que  l'on  enterre  dans  du  sable,  sous  châssis,  ou,  au  moins,  à 
l'abri  du  vent. 

Au  printemps  suivant,  vers  le  mois  d'avril,  on  procède  à  la  mise  en  place;  il 
serait  imprudent  de  le  faire  plus  tôt,  car  les  jeunes  plants  d'eucalyptus  sont 
sensibles  aux  brusques  changements  de  température  qui  se  produisent,  d'habi- 
tude, à  cette  époque. 

On  butte,  ou,  mieux  encore,  on  place  au  pied  des  eucalyptus  une  couche  de 
fumier  pailleux,  qui  a  l'avantage  d'entretenir  l'humidité  autour  de  la  plante;  on 
arrose,  d'ailleurs,  fréquemment. 

Deux  pincements  chaque  année,  pendant  l'élé,  auront  pour  effet  de  faire 
développer  les  branches  latérales,  de  fortifier  le  tronc,  en  un  mot  d'obtenir  des 
arbres  forts,  trapus,  plus  capables  de  résister  aux  vents  et  aux  intempéries. 

Des  eucalyptus  conduits  de  la  sorte  mesurent,  généralement,  au  bout  de  la 
deuxième  année,  3  à  4  mètres  de  hauteur,  et,  en  dix  ans,  une  quinzaine  de 
mètres,  sur,  environ,  50  centimètres  de  diamètre. 

Jules  Grec. 
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Coulure  et  sélection  du  Malbec  (P.  Pacottet).  —  Les  tirs  contre  la  çfréle  en  1901.  —  Syndicat 
d'élevage  des  muleti  du  Poitou.  —  Légion  d'honneur:  nominations.  — Mérite  agricole: 
promotions.  — Concours  international  d'appareils  à  alcool.  —  Le  VII«  Congrès  international 
d'agricultâre  à  Rome.  —  Exposition  internationale  viticole  et  œnologique  de  Tarin. 

Coulure  et  sélection  du  Malbeo.  —  Le  Côt  ou  Malbec,  que  l'on  cultive 
dans  rOuest,  le  Centre  et  le  Sud-Ouest  de  la  France,  serait  supérieur  à  son  rival 
de  l'Est,  le  Gamay,  pour  la  production  des  beaux  vins  de  table  rouges,  s'il  n'avait 
pas  le  grave  défaut  d'être  un  des  cépages  les  plus  coulards  qui  existent.  A  l'heure 
actuelle,  nombreux  sont  les  praticiens  qui  s'acharnent  à  la  recherche  par  sélec- 
tion d'une  variété  de  Malbec  non  coulard.  Jusqu'alors,  la  culture  du  Malbec  a  été 
attribuée  tour  à  tour  à  un  vice  de  constitution  des  organes  floraux,  à  une  trop 
grande  vigueur  ;  mais  si  l'on  suit  la  floraison  du  Malbec,  on  s'aperçoit  vite  que 
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ses  organes  floraux  sont  bien  constitués  et  que  la  floraison  s'effectue  sans  trouble 
apparent  par  les  temps  secs.  Mais  lorsque  le  temps  est  couvert,  manquant  de 
lumière  et  qu'il  règne  une  grande  humidité,  les  vignerons  voient  la  fleur,  de  vert 
luisant  qu'elle  est,  devenir  jaune  clair  avant  la  floraison,  et  la  nouaison  du  fruit 
ne  se  fait  pas.  La  coulure  laisse  à  peine  quelques  grains  millerands  par  grappe. 

Ce  jaunissement  pathologique  de  la  fleur  est  dû  au  manque  de  lumière  et  d'air, 
et  cet  avortement  se  rapproche  beaucoup  du  millerandage  en  serre,  des  vignes 
que  Ton  force,  lorsque  les  cépages  sont  obligés  de  fleurir  sous  verre,  dans  une 
atmosphère  confinée  et  humide,  par  un  temps  couvert,  sans  rayons  de  soleil.  Le 
cépage  lui-même  est  l'auteur  responsable  de  la  coulure  de  sa  fleur.  Une  souche 
de  Malbec  à  la  floraison  porte  en  effet  des  feuilles  énormes,  épaisses,  nom- 
breuses, serrées,  formant  un  tapis  impénétrable  à  la  lumière.  Sous  ce  lapis  de 
verdure,  l'air  est  conflué,  l'humidité  concentrée  et  la  lumière  ne  vient  pasfortifler 
la  fleur  et  sécher  un  pollen  agglutiné  et  mouillé  que  l'air  ne  transporte  pas. 
Toute  taille,  toute  opération  culturale  qui  atténue  ce  manque  d'air  et  de  lumière 
est  un  palliatif  certain.  Un  ébourgeonnage,  suivi  d'un  épamprage  rigoureux, 
complété  par  un  écimage  court,  donne  d'excellents  résultats. 

On  doit  choisir  un  mode  de  taille  qui  ouvre  la  souche  et  les  résultats  obtenus 
avec  ce  cépage  par  les  branches  à  fruit  sont  dus  à  ce  fait.  Les  résultats  les  plus 
certains  seront  obtenus  toutefois  par  la  sélection  de  souches  à  feuilles  plus  petitss  et 
découpées^  maiiis  étendues  et  mains  entières  que  celles  du  Malbec  ctctuel.  C'est  peut- 
être  dans  ce  sens  qu'il  faudrait  également  chercher  pour  résister  à  la  pour- 
riture noble.  Le  Pinot,  par  exemple,  depuis  qu'on  a  enseigné  et  écrit  qu'il  devait 
avoir  feuille  ronde  et  grappe  serrée,  n'a  pas  su  nouer  en  1899  et  a  pourri  en 
1900  et  1901.  —  P.  Pacottet. 

Les  tirs  contre  la  grêle  en  1901.  —  Le  Congrès  de  Lyon  n'a  pas  modifié, 
on  le  sait,  l'opinion  sur  l'efflcacilé  des  tirs  contre  la  grêle.  Ses  adversaires  ont 
pris  bonne  note  des  insuccès  rapportés  d'Italie  ;  ses  partisans  n'ont  pas  laissé 
ébranler  leur  conviction  par  les  échecs  qui  leur  ont  été  signalés  à  Tétranger,  et 
ils  se  sont  appuyés  sur  les  résultats  favorables  notés  en  France  pour  fortifier 
leur  conviction  ;  les  sceptiquesenfin  sont  restés  défiants,  en  attendant  une  démons- 
tration plus  décisive  que  toutes  celles  qui  ont  été  données  jusqu'à  présent, 
dans  un  sens  ou  dans  l'autre. 

En  dépit  des  divergences  d'appréciation  qui  se  maintiennent,  le  mouvement 
en  faveur  des  tirs  a  pris  en  France  des  proportions  plus  considérables  qu'on  ne 
serait  tenté  de  le  croire.  Suivant  une  communication  de  M.  Guinand  aux  réu- 
nions de  Lyon,  on  ne  compte  pas  moins,  en  ce  moment,  de  70  stations  de  défense 
contre  la  grêle,  dont  40  organisées  par  des  associations  et  30  par  des  particuliers. 
Réparties  dans  74  communes  appartenant  à  12  départements  différents,  elles  dis- 
posent, dans  leur  ensemble,  de  834  canons  qui  couvrent  23.000  hectares 
environ. 

En  tête  des  départements  qui  possèdent  l'artillerie  agricole  la  plus  nombreuse, 
on  place  le  Rhône  avec  21  installations  et  346  canons  dont  la  protection  s'étend 
sur  10.000  hectares.  Saône-et-Loire  a  même  quelques  stations  de  plus,  24 
contre  21,  mais  chacune  d'elles  est  moins  importante  ;  le  nombre  total  des 
canons  y  est  encore  de  240  pour  5.500  hectares.  La  Loire  a  80  canons  ;  la  Gi- 
ronde, 75  ;  l'Allier,  57  ;  le  Puy-de-Dôme,  23  ;  le  Jura,  20  ;  la  Dordogne,  7  ;  l'Indre 
et-Loire  et  l'Ain,  2  chacun  ;  l'Indre  et  l'Isère,  1  chacun. 
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Les  caDODS  employés  sont,  les  uns,  des  systèmes  italiens  Tua  et  OUian-Fanio  ; 
les  autres,  de  modèles  créés  p6u*^différenls  constructeurs  français  :.MM.  Vermordl, 
Rollet-Delafond,  Quelen-Perras,  Michallon-Pailleret,  Vaffier-Pollet,  Prénat- 
Bethenot.  On  se  sert  aussi  d'anciens  mortiers  chargés  à  1.000  grammes.  Huit 
compagnies  d'assurances  se  partagent  les  risques.  Sur  1.600  artilleurs  on  n'a 
signalé,  du  reste,  dans  tout  le  cours  de  Tannée  que  deux  accidents  sans  suites 
graves.  La  plupart  des  sociétés  de  tir  ont  reçu  du  gouvernement  de  la  poudre  de 
démolition  à  30  centimes  le  kilogramme.  Presque  partout  les  canons  sont  dis- 
tants de  400  à  500  mètres,  et  les  détonations,  en  temps  d'orage,  ont  générale- 
ralement  varié  d'une  à  trois  par  minute. 

Des  renseignements  réunis  par  M.  Guinand,  il  ressort  que,  dans  presque  tous 
les  cas  où  le  tir  a  été  bien  exécuté,  les  résultats  ont  été  des  plus  concluants.  Le 
canon  a  arrêté  la  grêle  ;  il  a  souvent  dissipé  les  nuages.  Dans  la  longue  énumé- 
ration  des  faits  recueillis,  nous  ne  relevons,  en  effet,  qu'un  seul  mécompte  réel  : 
«  grêle  sérieuse  malgré  le  tir  »,  écrit  un  correspondant  du  Gharollais.  Aussi,  la 
confiance  est-elle  si  grande  et  si  générale  dans  le  milieu  des  chefs  de  stations 
qu'un  des  organisateurs,  en  constatant  le  revirement  d'impression  qui  s'est  pro- 
duit dans  sa  commune,  craint  qu'elle  ne  soit  «  un  peu  exagérée  ». 

M.  Guinand  ne  se  dissimule  pas,  bien  qu'il  ne  le  pense  guère,  que  l'on  puisse 
avoir  encore  des  accidents.  Mais  il  demande,  comme  le  professeur  Roberto  à 
Padoue,  si  on  ne  doit  plus  se  servir  de  ponts  sous  le  prétexte  qu'il  y  en  a  eu 
d'emportés  par  les  eaux.  El  s'appropriant  ses  paroles  :  «  Non,  s'écrie-t-il,  seu- 
lement on  construira  des  ponts  plus  forts  que  les  courants,  et,  si  jamais  l'orage 
est  plus  fort  que  nos  canons,  nous  ne  nous  découragerons  pas,  et  nous  frappe- 
l'ons  plus  fort  sur  le  nuage.  » 

M.  Guinand  fait,  avec  raison,  l'éloge  des  artilleurs  qui,  dans  tous  les  cas,  ont 
fait  preuve  d'une  activité  remarquable.  Ce  n'est  pas,  en  effet,  une  tâche  agréable 
que  celle  d'assurer  le  service  du  tir  par  les  temps  d'orage,  sous  le  vent  et  sous  la 
pluie.  Nous  nous  demandons  même,  pour  nous,  à  ce  propos,  si  la  portée  des 
canons,  qui  n'a  encore  été  mesurée  que  par  les  temps  calmes,  reste  la  même 
dans  les  moments  de  tourmentes  orageuses. 

Sur  l'explication  du  mode  d'action  des  canons,  on  n'est  guère  plus  avancé 
aujourd'hui  qu'on  ne  Tétait  il  y  a  un  an,  c'est-à-dire  qu'on  ne  sait  à  peu  près 
rien.  M.  Albert  Stieger,  qui  a  été  un  des  premiers  promoteurs  des  stations  de  tir 
à  Windisch-Feistritz,  s'est  occupé,  comme  beaucoup  d'autres,  de  la  question. 
Dans  une  lettre  adressée  à  M.  A.  Guinand,  il  s'exprime  ainsi  : 

Le  tourbillon  s'échappant  du  canon  produit  Te ffet  d'une  pompe  aspirante  et  foulante  ; 
il  déchire  les  couches  d'air  qu'il  traverse  en  les  aspirant  après  lui,  en  même  temps 
que  devant  lui  il  refoule  une  colonne  d'air.  La  puissance  d'aspiration  parait  être  limitée 
à  400  mètres  d'élévation,  tandis  que  le  refoulement  doit  atteindre  facilement  des  hau- 
teurs bien  plus  considérables.  Donc,  plus  on  voudra  augmenter  la  force  effective  du 
tourbillon,  plus  on  devra  augmenter  aussi  la  puissance  des  appareils  destinés  à  les  pro- 
duire. Il  s'ensuit  qu'à  l'aide  de  ces  tourbillons  et  de  la  manière  que  j'ai  indiquée,  il 
existe  la  possibiHté  d'arrêter  le  développement  d'un  orage  et  par  là,  îtidirectement, 
d'empêcher  la  formation  de  la  grêle. 

Ce  n'est  pas  à  nous  à  prononcée  sur  la  valeur  de  ces  observations,  pas  plus 
que  sur  d'autres.  Nous  noterons  cependant  qu'elles  ne  semblent  pas  concluantes 
dans  le  milieu  scientifique. 
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La  campagne  1901  s'est  terminée,  en  définitive,  sans  modifier  la  situation. 
Comme  méthodes  pratiques,  on  a  imaginé  de  nouveaux  systèmes  d'appareils  ;  les 
fusées  ont  pris  place  à  côté  des  canons;  on  a  amélioré  l'organisation  des  sta- 
tions de  défense  ;  leur  fonctionnement  ne  laisse  plus  guère  à  désirer.  Ce  sont  bien 
des  progrès,  mais  des  progrès  dont  la  valeur  est  subordonnée  à  l'efficacité  du  tir. 
Or,  sur  le  fond  de  la  question,  l'indécision  est  loin  d'avoir  cessé.  Les  exemples 
invoqués  n'ont  pas  mis  fin  aux  discussions;  ils  n'ont  pas  eu  raison  non  plus  des 
dispositions  opposées.  L'année  1902  sera  encore  une  année  d'expériences  et  d'es- 
sais. —  C.  R. 

Syndicat  d'élevage  des  mulets  du  Poitou.  —  La  crise  viticole  a  des 
conséquences  plus  étendues  qu'il  ne  le  semble  tout  d'abord.  Les  viticulteurs 
en  sont  les  premières  victimes,  celles  qui  sont  le  plus  durement  frappées.  Ce  ne 
sont  cependant  pas  les  seuls  à  en  souffrir.  Dans  tous  les  centres  éprouvés,  le 
commerce  voit  réduire  ses  débouchés  et  restreindre  ses  afTaires.  Faute  de  res- 
sources, les  dépenses  de  toute  nature  se  restreignent.  Après  avoir  économisé 
sur  les  engrais,  sur  les  travaux,  avant  même  d'avoir  économisé  sur  ces  éléments 
de  travail,  on  économise  sur  tous  les  frais  de  la  vie  courante,  si  bien  que  la  mi- 
sère des  campagnes  arrête  l'essor  des  villes.  Mais  la  détresse  des  propriétaires 
a  un  retentissement  qui  se  fait  souvent  sentir  très  loin.  C'est  ainsi  qu'en  ce  mo- 
ment même  les  éleveurs  de  mulets  du  Poitou  attribuent,  avec  toutes  les  appa- 
rences de  raison,  la  dépréciation  de  leurs  animaux  à  la  mévente  des  vins.  Le 
Midi,  en  effet,  suspend  ses  achats  ;  les  sujets  qui  se  vendaient,  il  y  a 
quelques  années  seulement,  de  1.200  à  1.800  fr.  aux  viticulteurs  de  l'Aude,  de 
l'Hérault  et  du  Gard,  ne  trouvent  plus  preneurs  maintenant  qu'à  800  ou  1.200  fr. 
Aussi  les  éleveurs,  persuadés  de  la  valeur  de  leurs  produits,  viennent-ils  de 
constituer  un  syndical  d'élevage  pour  poursuivre  l'œuvre  d'amélioration  dans  la- 
quelle ils  ont  obtenu  de  si  remarquables  succès, et  chercher  à  favoriser  l'écou- 
lement de  leurs  écuries.  Ils  se  proposent  de  montrer  aux  agriculteurs  et  aux 
entrepreneurs  de  roulage  les  avantages  des  bons  mulets  qui,  selon  eux,  ne  le 
cèdent  en  rien  dans  le  Centre,  le  Nord  et  l'Est,  aux  meilleurs  chevaux.  Leur  taille 
arrive  facilement  à  i^fiO  ou  1™65  à  l'âge  de  3  à  4  ans;  ils  joignent  à  la  force 
une  robuslicité  et  une  résistance  à  la  fatigue  qui  ne  sont  pas  assez  connues. 

Légion  d'honneur  :  Nominations.  —  Dans  la  liste  des  nominations  au  grade 
de  chevalier  de  ia  Légion  d'honneur  accordées  sur  la  proposition  du  ministre  de 
l'agriculture,  nous  relevons  celles  de  MM.  Bréheret,  professeur  départemenlal 
d'apiculture  de  la  Drôme;  Em.  Jobez,  propriétaire  agriculteur,  président  du 
Syndicat  des  viticulteurs  de  Miliana  (Algérie),  et  Max-Ringelmann,  professeur  à 
l'Institut  agronomique. 

Sur  la  proposition  du  ministre  de  la  guerre,  a  également  été  nommé  chevalier 
de  la  Légion  d'honneur  :  M.  Girard-Col,  professeur  départemental  d'agriculture 
du  Puy-de-Dôme. 

Mérite  agricole  :  Promotions  et  nominations.  —  De  la  liste  des  promotions  et 
nominalions  dans  Tordre  du  Mérite  agricole,  arrêtée  à  roccasion  de  la  nouvelle  annéo, 
liste  qui  contient  plus  de  900  noms,  nous  relevons  les  distinctions  suivantes  qui 
intéressent  plus  particulièrement  la  viticulture  : 

Grade  de  commandeur,  —  MM.  Boinette,  viticulteur  à  Bar-le-Duc  (Meuse);  Souchu- 
Pinet,  constructeur  de  machines  agricoles  à  Langeais  (Indre-et-Loire). 

Grade  d'officier.  —  MM.  AUouch,  propriétaire  à  Saint-Jeannet  (Alpes-Maritimes); 
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Anthérieu-Périer  propriétaire-viticnlteur,  négociant  à  Frontignan  (Hérault);  Appy, 
propriétaire,  maire  de  Lacoste  (Vaucluse);  Bardou,  propriétaire- Viticulteur  à  Ca»tre« 
(Tarn);  Bernard,  professeur  àTÉcole  nationale  d*agriculture  de  Montpellier;  Billard, 
ancien  président  de  la  Société  de  viticulture  de  Dôle  (Jura);  Blanc,  viticulteur-pépinié* 
riste  à  Sàint-Hippolyte-du-Fort  (Gard);  Boucau-Parmentière,  propriétaire- viticulteur, 
maire  de  Lévignacq  (Landes);  Boyer,  propriétaire- viticulteur,  maire  de  Bretenoux 
(Lot);  Brochard,  viticulteur  à  Martigné-Briand  (Maine-et-Loire);  Gazelles  (Jean),  secré- 
taire général  de  la  Société  des  viticulteurs  de  France  ;  Decker-David,  président  de  la 
société  d'agriculture  du  Gers;  Deroy,  constructeur  d'appareils  à  distiller  à  Paris;  Des- 
bordes, propriétaire-agriculteur  à  Montguyon  (Charente-Inférieure);  Garnier-Meuey, 
viticulteur,  maire  de  Puligny-Montrachet  (Côte-d'Or);  Goujon,  propriétaire- viticulteur, 
maire  du  Bois-d'Oingt  (Rhône);  Grivet,  propriéuire-viticulteur  à  Digne  (Basses-Alpes); 
iouffroy,  professeur  départemental  d'agriculture  à  Moulins;  Layé,  jardinier  en  chef  du 
Jardin  des  Plantes  à  Clermont-Ferraud;  Mottefeu,  gérant  de  propriétés  au  Pontet,  près 
Avignon  (Vaucluse);  Pâté,  propriétaire-viticulteur  adjoint  au  maire  de  Pierry  (Marne); 
Pécoul,  maire  de  Carpentras;  Prévost,  viticulteur  à  Piihiviers (Loiret);  Régnier,  maire 
de  Jouy  (Yonne);  Rivet,  professeur  de  sylviculture  à  l'Institut  national  agronomique; 
Samat,  rédacteur  en  chef  du  Réveil  agricole  à  Marseille;  De  Sauvage,  maître  de  confé- 
rences à  rinstitut  national  agronomiqiie  ;  Trotereau,  propriétaire-viticulteur  à  Massay 
(Cher).  (A  suivre.) 

Concours  International  d appareils  à,  alcool.— Par  arrêté  du  ministre  de 
l'agriculture  en  date  du  4  janvier,  inséré  au  Journal  officiel  du  9  du  même  mois,  la  tenue 
du  concours  international  de  moteurs  et  d'appareils  utilisant  l'alcool  dénaturé  aura  lieu 
à  Paris,  du  samedi 24  maiaudimanchedu  i*""  juin.  Ceconcours comprendra  troisgrandx^g 
divisions.  La  première,  réservée  aux  moteurs,  distingue  entre  les  appareils  de  moins  de 
deux  chevaux,  ceux  de  2  à  6  chevaux  ;  de  0  à  10,  ou  encore  de  plus  de  chevaux,  en  sub- 
divisant chacun  de  ces  groupes  en  deux  catégories  suivant  que  le  moteur  pèse  moins 
ou  plus  de  30  kilogr.  par  cheval.  Des  concours  spéciaux  sont  prévus  aussi  pour  les 
locomohiles  et  les  groupes  moteurs. 

La  deuxième  division  est  celle  des  automobiles  :  molocycles,  voiturettes,  voitures 
pesant  moins  ou  plus  de  650  kilogr.,  ou  encore  voitures  industrielles  ;  et  enfin  bateaux. 

Dans  la  troisième  division  seront  classés  les  appareils  d'éclairage,  de  chaufTage  et 
autres  appareils  divers  :  .lampes  destinées  à  l'éclairage  public  ou  à  l'éclairage  domes- 
tique, appareils  de  chauffage,  réchauds,  fours,  fers  à  repasser,  etc.  Chaque  série  d'ins- 
truments divers  sera  l'objet  d'expériences  suivies.  Les  prix  seront  décernés  par  un  jury 
international  nommé  par  le  ministre  de  Tagriculture. 

Le  septième  Congrès  international  d'agriculture  doit  se  tenir  à  Rome, 
en  1901  La  date  en  a  été  6xée  du  26  avril  au  15  mai.  Le  Comité  d'organisation,  qui 
s'est  constitué  sous  la  présidence  d'honneur  des  ministres  de  l'Agriculture  et  des  Tra- 
vaux publics,  avec  M.  Ëd.  Oltavi,  député,  secrétaire  général,  s'occupe  activement  de  la 
préparation  de  cette  importante  réunion.  Comme  dans  les  Congrès  précédents,  ses 
séances  seront  accompagnées  d'excursions  dans  quelques-unes  des  principales  régions 
agricoles  du  royaume.  Beaucoup  d'agriculteurs  français  voudront  prendre  part  à  ses 
travaux.  Nous  en  ferons  connaître  le  programme  dès  qu'il  aura  été  définitivement 
arrêté,  de  même  que  la  date  et  le  programme  du  Congrès  international  de  Viticulture^ 
qui  aura  lieu  vers  la  même  époque  et  probablement  à  Turin. 

Une  Exposition  internationale  italienne  vitieole  et  oenologique  aura 
lieu  à  Turin,  dans  le  parc  Yalentin,  à  partir  du  mois  d'avril  jusqu'au  mois  de  novembre 
I9Û2,  pendant 'la  première  Exposition  internationale  des  Arts  décoratifs  modernes,  et 
dans  le  même  locaLCette  Exposition  recevra  tous  les  types  des  produits  des  industries 
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vioicoles,  des  htdles  et  des  conserves  alimentaires. Seront  en  outre  admis  les  machines, 
les  appareils,  ustensiles,  etc.,  concernant  la  viticulture,  la  vinification,  la  culture  des 
olives  et  la  fabrication  de  Thuile,  selon  le  programme.  S'adresser  pour  les  demandes  de 
renseignements  à  la  Commission  executive  de  l'Exposition  (chambre  de  commerce),  >ia 
deirOspedale,  28,  ii  Turin.Les  demandes  d'inscription  seront  i-eçues  jusqu'au  31  janvier 
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La  produotion  des  vins  en  1901.  —  Après  avoir  donné  les  résultats  de 
ses  premières  enquêtes  sur  la  production  du  vin  en  1901  (1),  la  Direction  géné- 
rale des  Contributions  indirectes  vient  de  publier  les  résultats  détaillés  de  ses 
constatations  définitives.  Ses  chiffres  définitifs  portent  la  récolte  de  la  France 
continentale  à  57.904.000  hectolitres,  et  celle  de  l'Algérie  à  5.563.032  hectolitres. 
Nous  reproduirons,  comme  d'habitude,  les  tableaux  de  développement  de  l'ad- 
ministration dans  un  prochain  numéro. 


VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Correspondants  : 

Midi.  —  C'est  en  ce  moment  la  morte-saison  pour  la  région  méditerranéenne. 
Les  travaux  des  vignes  ne  pressent  pas  d'ailleurs  et,  par  ces  temps  de  mévente 
et  de  crise,  rien  n'encourage  à  multiplier  les  soins.  C'est  surtout  la  fumure  qui 
est  sacrifiée  ;  personne  ne  fume.  On  a  employé  le  fumier  produit  et  on  s'en 
tient  là  généralement.  Or,  la  grande  préoccupation  de  la  période  hivernale,  pour 
les  viticulteurs,  c'était  le  transport  et  l'épandage  des  fumiers  et  des  engrais.  On 
ne  trouve  donc  rien  à  faire  d'urgent.  On  taille,  on  laboure,  on  remplace  les  man- 
quants et  c'est  à  peu  près  tout.  Ce  sont  là  du  reste  des  travaux  courants,  que 
Ton  peut  pratiquer  durant  tout  l'hiver.  Mais  quel  peu  de  hâte  on  apporte  dans 
ces  travaux  !  avec  quelle  lenteur  on  les  exécute  et  combien  on  se  préoccupe  peu 
de  leur  perfection  I  C'est  le  découragement  le  plus  absolu.  Les  vins  se  vendent  à 
des  prix  si  réduits  qu*on  ne  s'intéresse  plus  à  la  culture  de  la  vigne. 

Voyons  quels  sont  ces  prix  ;  jetons  un  coup  d'œil  sur  le  marché  des  vins.  Les 
prix  sont  bas,  mais  les  marchés  sont  très  animés,  on  achète  :  il  se  fait  des 
affaires; les  expéditions  sont  toujours  importantes.  Toutefois  les  cours  ne  mon- 
tent pas.  Le  prix  de  5  francs  l'hect.  semble  établi  pour  les  vins  de  plaine;  on 
arrive  à 8  ou  10  francs  pour  les  coteaux;  les  vins  blancs  sont  un  peu  en  hausse, 
parce  qu'ils  deviennent  rares;  les  vins  de  coupage  atteignent  des  prix  variant 
de  15  à  25  francs.  On  expédie  même  à  Paris-Bercy  à  des  prix  inimaginables  : 
9  à  10  francs  l'hect.  franco  de  port.  Ce  sont  évidemment  là  des  vins  échappés  de 
rhandtèrsy  des  vins  rafistolés^  mis  sur  pied;  mais  ce  sont  des  vins  qui  prennent 
la  place  de  la  bonne  marchandise. 

Pour  que  les  prix  puissent  s'élever,  il  faudrait  que  les  vins  manquassent.  Cer- 
tainement la  consommation  augmente  tous  les  jours,  mais  il  y  a  aussi  une  chose 
qui  augmente  également,  c'est  le  mouillage.  On  mouille  chez  le  débitant  d*une 
façon  éhontée;  on  ajoute  sans  hésitation  25  et  même  50  ^/o  d'eau.  Et  c'est  ainsi 
que  la  production  s'élève  et  devient  surproduction.  Le  mouillage  devrait  donc 

{{)  Voir  Revue,  t.  XVI,  d<>  417,  p.  663. 
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être  surveillé  de  très  près  ;  cette  fraude  mériterait  d'être  sévèrement  réprimée. 
On  entend  dire  que  le  mouillage,  chez  le  débitant,  est  insaisissable.  Nous  n*en 
croyons  rien.  On  pourrait,  en  effet,  faire  prélever,  à  Timproviste,  aux  fins 
d'analyse  des  échantillons  de  vins  par  la  police.  On  saurait  ainsi  si  les  vins 
vendus  sont  naturels.  On  opère  de  cette  façon  d'ailleurs  pour  le  lait,  ce  qui 
permet  de  dresser  de  nombreux  procès-verbaux.  On  n'a  qu'à  vouloir.  Le 
mouillage  est  actuellement  la  fraude  principale  que  l'on  fait  subir  au  vin;  c'est 
même  à  peu  prés  l'unique  fraude.  Avec  un  peu  d'énergie  et  de  volonté,  on  la 
réprimerait. 

La  viticulture  actuellement  a  besoin  de  beaucoup  de  protection.  Si  on  veut 
qu'elle  vive  et  prospère,  il  faut  la  défendre  contre  ses  parasites. 

De  toutesparts  on  formule  des  vœux  ;  ce  ne  sont  pas  des  vœux  qu'il  faut,  mais 
des  actes,  des  résolutions,  des  solutions.  S'il  y  a  surproduction,  qu'on  développe 
par  tous  les  moyens  le  marché  national  et  qu'on  favorise  la  distillation  des  vins 
inférieurs.  Une  consommation  plus  étendue  et  la  transformation  en  alcool  des 
vins  mauvais,  voilà  des  remèdes  efficaces.  Mais  le  viticulteur  ne  distillera  son 
vin  que  s'il  a  intérêt  à  le  faire.  C'est  pourquoi  le  système  des  primes  appliquées 
soit  aux  vins  que  l'on  distille,  soit  aux  alcools  produits,  doit  être  défendu  par 
tous  les  viticulteurs  de  toutes  les  régions.  —  A. 

Gironde.  —  Les  travaux  ne  sont  pas  très  avancés  au  vignoble  parce  que  le 
temps  a  été  défavorable,  et  parce  que  les  propriétaires  ont  réduit  leur  personnel. 
La  taille  surtout  semble  être  en  retard  comparativement  à  Fan  dernier.  Les  vignes 
offrent  généralement  de  jolis  bois  de  taille;  elles  présentent  à  cet  égard  plus 
d'espérances  que  les  années  précédentes.  Les  fumures  n'ont  pas  eu  cet  hiver 
rimportance  habituelle;  on  veut  faire  des  économies  et  on  cherche  à  réduire  le 
rendement  pour  augmenter  la  qualité.  Les  plantations  seront  très  restreintes 
au  printemps;  dans  plusieurs  communes,  personne  ne  plantera;  les  pépiniéristes 
et  marchands  de  plants  souffrent  beaucoup  de  cette  situation  et  les  plants  greffés 
sont  en  baisse.  D^autre  part,  on  arrache  beaucoup,  surtout  dans  les  terres 
peu  propices  à  la  culture  de  la  vigne. 

Les  affaires  sont  rares  en  ce  moment.  On  n'achète  toujours  que  des  vins  vieux 
et  à  des  prix  consacrant  une  hausse  constante,  ce  qui  s'explique,  car  le  stock  des 
vins  vieux  se  trouve  réduit  à  la  propriété  aune  importance  très  minime  à  la  suite 
des  grandes  transactions  de  novembre  et  décembre.  Le  commerce  recherche  de 
plus  en  plus  les  vins  vieux  à  cause  de  la  qualité  incertaine  des  vins  nouveaux; 
les  propriétaires  maintiennent  leurs  prétentions  ou  les  augmentent.  Ces  disposi- 
tions font  que  la  reprise  des  affaires  s'exécutera  vers  la  fin  du  mois,  avec  une 
hausse  encore  plus  forte.  A  cette  époque,  les  affaires  s'étendront  certainement  aux 
vins  nouveaux  parce  que  les  soutirages  seront  achevés  ;  le  commerce  fera  alors 
bien  d'examiner  sérieusement  les  vins  qui  lui  seront  présentés,  car,  comme  nous 
l'avons  déjà  dit,  Tannée  1901  a  été  très  jalouse  en  Gironde;  elle  a  donné  d'excel- 
lents vins  et  des  produits  très  inférieurs  —  R.  B. 

LoiB-fcT-GHER.  — Larécolte  des  vins  en  Loir-et-Cher  a  été  bonne,  belle  et  abon- 
dante, bien  qu'inférieure  à  celle  de  l'année  précédente  ;  la  vente  et  les  prix  de 
vente  sont  seuls  mauvais.  Ce  n'est  pas  la  pleine  «  mévente  ».  Car  il  existe  un  cou- 
rant continu  d'affaires,  dont  profitent  particulièrement  les  petits  celliers,  ce  qui 
indique  que  le  commerce  n'achète  qu'au  furet  à  mesure  de  ses  besoins  immédiats 
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sans  s'occuper  —  je  ne  dis  pas  saas  se  préoccnper —  de  garnir  ses  magasins 
pour  ie  fort  délit  càmiAigne  prochaine. 

La  qualité  de  nm  vins  laisse  peu  à  désirer,  leur  couleur  est  brillaute,  leur 
fraîcheur  excellente  et  leur  alcoolicité  suffisante,  bien  que  moindre  que  celle 
constatée  en  1^900.  Nos  rouges  du  Cher  manquent  peut-être  un  peu  de  couleur, 
mais  lesWancs  delaSologne  et  des  bords  du  Loir  remportent,  sous  tous  les  rap- 
ports, sur  leurs  prédécesseurs  immédiats.  Le  prix  des  uns  et  des  autres  se  tient 
entre  40  et  50  francs  la  pièce  de  250  litres,  avec  tendance  à  la  hausse,  et 
—  chose  anormale  chez  nous  —  Tinfériorité  de  prix  des  blancs  sur  les  rouges 
disparait  et  peu  s'en  faut  que  l'inverse  se  {Mroduise.  Les  producteurs,  en  l'ab- 
sence des  marchands,  s'ingénient  à  entrer  en  relations  avec  les  consommateurs 
pu  avec  les  débitants,  et  je  sais  tel  propriétaire  qui  par  des  traités  fermes  et  à 
livraisons  échelonnées  a  déjà,  par  ce  moyen,  écoulé  la  majeure  partie  de  sa 
récolte.  Les  négociants  en  gros  et  les  commîsstoiinaires  finiront  par  s'en  aperce- 
voir. Notre  département  va  aussi  sacrifiera  la  nouvelle  mode  des  «  foires  aux  vins». 
Blois  aura  la  sienne  le  25  janvier  et  jours  suivants.  Les  adhésions  sont  nom- 
breuses; beaucoup  de  marchands  et  de  commissionnaires  ont  annoncé  qu'ils  y 
viendraient  fixer  leur  choix. 

Je  n'ai  pas  besoin  de  vous  répéter  que  notre  reconstitution  du  vignoble  avance 
à  grands  pas,  encouragée  par  la  vue,  chaque  année,  d'une  production  par  hec- 
tare plus  que  double  de  celle  que  l'on  obtenait,  avec  les  mêmes  cépages,  avant 
l'invasion  phylloxériqu«.  C'est  cette  surproduction,  due  à  l'amélioration  des 
terrains  par  lesdéfoncements  et  les  engrais,  qui  roe  paraît  être  la  principale  cause 
de  l'abaissement  des  cours.  Cependant  chez  nous  la  quantité  ne  nuit  pas  À  la 
qualité,et  si  les  prix  ont  baissé  de  moitié, la  récolte  ayant  doublé.le  vigneron  peut 
encore  espérer  une  juste  rémunération  de  ses  efforts  et  de  ses  travaux. 

L'hiverjusqu'ici  clément  et  doux,  a  permis  tous  les  travaux,  surtout  ceux  de 

plantation.  Les  bois  sont  beaux  et  bien  aoûtéset  promettent  une  taille  généreuse 

et  largement  fructifère,  mais  il  y  a  loin  de  lacoupe  aux  lèvres  et  l'avenir  est  plein 

d'incertitudes  météorologiques  eL..  autres,   impossibles  à  prévoir,  ni  même  à 

•  calculer.  —  E.  D. 

FoiRB  DES  VINS  DE  l'Anjou.  —  La  troisième  foire  des  vins  de  l'Anjou  vient 
d'avoir  lieu  les  9,  10,  il  janvier;  elle  a  donné  lieu  aune  manifestation  vini- 
cole  beaucoup  plus  importante  que  les  précédentes.  Elle  comptait  :  exposants  de 
vins  blancs,  330;  exposants  de  vins  rouges,  143  ;  exposants  de  vins  rougetS)49; 
exposaots  de  vin,  vieux,  50  ;  soit  au  total,  572  exposants. 

11  est  à  remarquer  tout  de  suite  le  petit  nombre,  relativement  aux  autres, 
d'exposants  de  vins  rougets.  C'est  que  ces  vins  de  cépages  précoces  à  fruits  rouges 
ont  été  récoltés  avant  que  la  Pourriture  grise  ait  envahi  le  vignoble.  Ils  sont 
d'une  qualité  supérieure  à  leur  similaire  de  1900.  Aussi  ont-ils  été  enlevés  en 
très  grand  nombre  dès  le  lendemain  de  la  vendange,  soit  par  le  commerce,  soit 
par  l'industrie  des  vins  mousseux. 

Les  vins  rouges  de  Gamay  et  Cabernet  ont  également  de  la  qualité,  sans  être 
cependant  aussi  fortement  étoffés  que  ceux  de  1900.  Mais,  incontestablement, 
le  triomphe  du  vignoble  angevin  est  dans  les  vins  blancs.  Sans  être  de  même 
mâche  que  ceux  de  la  vendange  précédente,  ils  ont  un  caractère  bien  personnel, 
avec  du  moelleux  et  de  la  gracieuseté,  avec  cela  riches  en  alcool  de  10  à  12  %. 
Débourbés  ou  soutirés  de  bonne  heure  de  dessus  les  grosses  lies,  ils  sont 
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tombés  assez  rapidemeat  clairs  sans  jaunissement;  avec  cela,  un  goût  de  fruité 
très  accentué  qui  en  fait  des  vins  très  agréables. 

Le  mouvement  de  vente,  très  accusé  dès  le  début  de  la  campagne  sur  toute  la 
côte  du  Layon,  n'a  été  bien  marqué  dans  le  Saumurois  qu'après  la  foire  de  Sau- 
mur  ;  aujourd'hui  il  commence  à  se  dessiner  sur  la  rive  droite  de  la  Loire,  les 
coteaux  du  Loir  elle  groupe  de  Saint-Barthélémy  et  delrélazé,  qui,  eux  aussi, 
ont  des  vins  réussis. 

Le  commerce  parisien  ainsi  que  la  Bretagpe  et  la  Normandie  ont  déjà  fait  de 
très  nombreux  achats,  sans  compter  ce  qui  peut  être  de  vins  d'Anjou  daus  les 
entrepôts  parisiens.  L'Anjou  a  expédié  aux  consommateurs  de  la  capitale  d'ores 
et  déjà  58.750  hectolitres  et  dans  les  autres  départements,  148.592  hectolitres  de 
vin.  Et  il  est  bon  d'ajouter  que,  du  mois  de  septembre  à  la  fin  de  décembre  1901, 
Paris  avait  fait  enlever  des  celliers  de  l'Anjou  225.243  hectolitres  pendant  la  ré- 
<;olte  1900.  Pendant  la  durée  de  la  foire  qui  s'est  clôturée  samedi,  de  très  nom- 
breux petits  paquets  d'affaires  ont  été  faits.  De  non  moins  nombreux  marchés 
sont  également  en  train  et  vont  se  terminer  dans  les  caves  et  dans  les  celliers. 

Les  courtiers  locaux,  accompagnés  de  nombreux  négociants  étrangers,  n'ont 
eessé  de  travailler.  Malgré  qu'une  entrée  de  0  fr.  50  ait  été  appliquée  à  la  foire  de 
-cette  année,  afin  de  la  délester  des  trop  nombreux  amateurs  qui  venaient  dé- 
guster les  années  précédentes  sans  rien  acheter,  2.600  entrées  on4^ été  perçues  et 
il  faut  ajouter  que  chaque  exposant  avait  reçu,  en  dehors  de  sa  carte  personnelle, 
six  entrées  dont  il  pouvait  disposer  à  son  gré.  Ceci  peut  donc  estimer  à  6.000  per- 
sonnes au  moins  le  nombre  des  visiteurs  de  la  foire. 

Les  cours  pratiqués  pour  les  vins  rouges  sent  actuellement  de  40  à  50  francs 
la  barrique  de  225  litres  ;  pour  les  rouges  cuvés,  de  55  à  110  francs  ;  pour  les 
vins  blancs,  de  80  à  110  francs.  Ces  prix  s'entendent  pour  les  vins  ordinaires. 
Quant  aux  vins  blancs  de  premier  choix,  leur  cours  monte  jusqu'à  250  francs 
et  il  s'en  trouverait  de  réellement  remarquables  et  dignes  de  faire  des  vins  de 
^arde,  particulièrement  sur  le  Layon  et  dans  le  Saumurois.  De  sorte  que,  et  pour 
conclure,  nous  ne  connaissons  point  en  An^on  \si  mévenie  de  v^Vw;  aussi  le  ques- 
tionnaire parlementaire  qui  vient  d'être  distribué  par  les  soins  de  l'administra- 
tion dans  le  département  de  Maine-et-Loire  n'amènera-t-il  que  le  sourire  sur 
les  lèvres  de  ceux  qui  le  reçoivent.  —  A.  Boucharp. 

^  Foire  aux  vins  a  Poitiers.  —  Une  foire  aux  vins  a  été  organisée  pour  la 
première  fois  à  Poitiers  sous  le  patronage  des  sociétés  agricoles  de  la  région. 
Elle  a  été  marquée  par  un  gros  succès  :  plus  de  cent  propriétaires  ont  exposé 
plusieurs  milliers  d'hectolitres  de  vins  blancs  et  rouges.  De  nombreuses  tran- 
sactions ont  été  opérées,  d'autres  sont  entamées. 

Malgré  les  difficultés  de  la  dernière  récolte,  on  trouve  de  très  beaux  et  très 
bons  vins.  Voici  quelques-uns  des  cours  pratiqués  : 

Vins  rouges  1900  :  80  à  120  francs  ;  1901  :  50  à  80  franc*.  —  Vins  blancs  1900  :  200 
à  300  francs;  1901  :  150  à  200  francs.  —  Vins  blancs  ordinaires  1900  ;  70  à  100  francs; 
1901  :  40  à  65  francs,  le  tout  par  barrique  de  210  litres. 

La  foire  aux  vins  restera  ouverte  le  samedi  de  chaque  semaine  et  les  jours  de 
foires  ordinaires  de  Poitiers  pendant  quatre  mois.  Le  commerce  trouvera 
encore  quelques  vins  rouges  bien  couverts  pesant  9**  à  10^  et  de  bons  vins  blancs 
ordinaires  de  8**5  à  10**5,  mais  les  quantités  disponibles  s'épuiseront  rapidement 
si  les  achats  continuent  comme  ces  jours  derniers.  —  Labergerie. 
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REVUE  DE  VITICULTURE 


UNE  SOLUTION  À  LA  CRISE  VITICOLE 


(1) 


CAVES  COOPÉRATIVES.   —  CAVES  COMMUNALES 

Dans  les  belles  éludes  qu'il  a  publiées  sur  la  produclion  vinicole  méridionale, 
M.  le  D'  Col  a  insisté  sur  la  question  des  non-logés  et  des  raisins  de  vendanges.  Il  a 
démontré  combien  est  préjudiciable  aux  intérêts  généraux  des  producteurs 
l'action  directe  exercée  dès  le  début  de  la  campagne  par  la  vente  forcée  des  non- 
logés  à  des  prix  nécessairement  très  bas,  et  l'action  réflexe  amenée  par  l'expé- 
dilion  dans  certains  centres  de  consommation  de  quantités  importantes  de 
raisins  de  vendanges,  destinés  à  y  subir  des  manipulations  variées  et  multiples. 

Les  Bouches-du-Rhône,  le  Vaucluse  se  sont  faits  en  quelque  sorte  une  spé- 
cialité de  ces  expéditions;  et  il  n'est  pas  rare  de  trouver,  dans  ces  pays,  des 
exploitations  viticoles  relativement  considérables  sans  chai  ni  logement  aucun 
pour  recevoir  la  récolte  :  On  n'y  fait  pas  de  vin  ;  la  vigne  y  est  cultivée  unique- 
ment en  vue  de  la  vente  du  raisin.  Aussi,  les  années  1900  et  1901,  où  la  surabon- 
dance de  la  récolte  sur  tous  4es  points  de  la  France,  plus  encore  que  la  taxe 
imposée  par  la  loi  du  29  décembre  1900,  a  paralysé  la  vente  des  raisins,  y  ont-elles 
été  véritablement  désastreuses.  On  y  a  senti  la  nécessité  d'une  évolution,  et  un 
mouvement  sérieux  s'y  manifeste  en  faveur  de  la  construction  de  caves  et  de 
celliers. 

Notre  distingué  collègue  et  ami  M.  Marius  Ricard,  président  de  la  Société 
d'agriculture  de  Vaucluse,  le  constatait  au  Concours  agricole  d'Orange,  au  mois 
d'août  dernier,  avec  une  rare  élévation  de  pensée  : 

L'heure  est  grave,  disait-il  :  le  temps  heureux  n'est  plus  où  les  acheteurs  de  ven- 
dange se  disputaient  les  excellents  raisins  de  nos  coteaux  et  les  dispersaient  aux 
quatre  coins  de  la  France  pour  le  plus  grand  bien  des  vins  qu'ils  améhoraieiit  en  les 
tonifiant. 

Le  vigneron  ne  peut  plus  désormais  se  passer  d'une  cave,  sous  peine  de  déprécier 
son  raisin,  qu'il  vendra  à  vil  prix  aussi  longtemps  qu*il  n'aura  pas  de  vaisselle  vinaire 
pour  y  loger  son  vin.  C'est  encore  un  effort  à  faire,  mais  cet  effort  est  indispensable, 
sous  peine  de  déchéance  et  de  ruine. 

A  quelques  pas  de  nos  frontières  de  l'Est,  dans  ces  vallées  du  Rhin  et  de  la  Moselle, 
renommées  pour  leurs  vignobles,  le  même  problème  se  posait  il  y  a  une  trentaine 
d'années  ;  et  je  lisais,  il  y  a  peu  de  jours,  Thistoire  merveilleuse  de  ces  petits  vignerons 
qui,  par  leur  groupement,  avait  su  créer  et  développer  des  caves  coopératives  où  leur 
raisin,  soigneusement  vinifié,  est  transformé  en  un  vin  irréprochable  et  vendu  avec 
prime  aux  hôteliers  et  aux  consommateurs. 

Les  viticulteurs  associés  sont  obligés  de  surveiller  lours  vignes  et  de  les  sauver 
contre  les  maladies  cr\ptogamiques,  sous  pejne  de  voir  leurs  raisins  refusés  à  la  cave 
commune,  c'est  un  premier  avantage;  puis  ils  peuvent  toucher  dès  la  vendange  près 
des  trois  quarts  du  prix  de  leur  récolte,  par  suite  d'un  Nvarrantage  rendu  très  facile  par 
Torganisation  même  de  la  cave;  enfin,  ils  n'ont  pas  à  se  préoccuper  de  leur  vinification, 

(l)  Voir  Revue  de  l^ticuUurej  n<»  411  et  412,  p.  36  et  57. 
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qu'un  caviste,  dont  c'est  le  métier,  surveille  avec  tous  les  soins  désirables,  sous  leur 
contrôle  bien  entendu;  et,  grâce  à  cette  organisation  et  aux  garanties  qui  en  découlent, 
leurs  vins  sont  recherchés  avec  p/imes  jKir  les  consommateurs!  Que  d'avantages 
réunis!  Ces  association»  se  sont  répandues  en  Allemagne;  la  Suisse,  l'Autriche, 
l'Italie,  les  ont  multii)liées  ! 

La  France  seule,  où  les  laiteries  et  les  fruitières  coopératives  se  comptent  par  cen- 
taines, est  restée  complètement  en  dehors  de  ce  mouvement!  Serions-nous  donc  par- 
licularistes  au  point  d'être  absolument  réfractaires  à  la  coopération? 

Je  ne  puis  le  croire  en  (présence  de  ce  superbe  mouvement  qui  a  groupé  des  cen- 
taines de  mille  agriculteurs  français  dans-  les  syndicats.  N*y  aura-t-il  donc  pas,  parmi 
les  5.000  adhérents  du  Syndicat  agricole  Vauclusien,  la  poignée  de  viticulteurs  d'une 
même  commune  ou  de  communes  voisines  disposés  à  créer  la  première  cave  coopé- 
rative? 

Je  les  vois  comme  en  rêve;  ils  appartiennent  à  une  de  ces  régions  favorisées,  comme 
il  y  «-n  a  tant  dans  l'arrondissement;  ils  se  groupent;  une  seule  cave  leur  a  cotîté  bien 
moins  que  les  10  ou  20  caves  qu'ils  seraient  obligés  de  construire  individuellement; 
l'un  d'eux,  plus  «u  courant,  se  consacre  à  la  fabrication  et  aux  soins  du  vin.  Grâce  à 
la  caisse  de  crédit  du  Syndicat  agricole  Vauclusien,  ils  touchent  la  moitié  ou  les 
trois  ([uarts  de  la  valeur  de  leurs  raisins,  en  attendant  (]ue  les  consommateurs  se 
disi»uient  leur  vin.  Quel  beau  rêve!  Et  combien  facilement  il  pourrait  devenir  une 
solide  et  bonne  réalité  ! 

Ce  que  M.  Ricard  dit  si  excellemment  aux  viliculleurs  de  Vaucluse,  od  le  peut 
dire,  avec  la  même  raison,  aux  viliculleurs  desHouchcs  du-Uhône,  du  Gard,  etc., 
qui  sont  placés  dans  des  conditions  analogues.  .Tous  doivent  comprendre  et 
senlir  qu'il  y  a  un  intérêt  commun  et  de  tout  premier  ordre  à  supprimer  désor- 
mais les  non-loges  dont  Tinfluence  sur  le  marché  s'exerce  de  si  fâcheuse  manière. 

Si  la  création  de  caves  coopératives  apparaît  comme  la  solution  la  plus  logique, 
la  plus  souhailable  du  problème  des  non-logés,  il  serait  puéril  de  méconnaître 
combien,  en  l'état  des  choses  el  des  esprits,  cette  solution  est  lointaine,  impré- 
cise et  par  conséquent  peu  efficace.  Les  idées  de  solidarité,  de  coopération  font 
des  progrès  trop  lents  en  notre  pays,  pour  qu  il  soit  possible  de  leur  voir  pro- 
duire avant  longtemps,  sur  ce  terrain,  les  efifels  utiles  que  nous  en  attendons. 

Mais  ne  pourrait-oli  en  préparer  l'avènement  et  en  devancer  les  effets  par  la 
constitution  de  caves  communales  f  La  collectivité  qu'est  la  commune  ne  peut-elle, 
en  se  substituant  aux  initiatives  privées  impuissantes,  parce  qu'encore  imparfai- 
tement éduquées  et  instruites,  réaliser  les  mêmes  résultais?  L'attitude  observée 
par  les  municipalités  algériennes  nous  est  un  exemple  à  méditer  et  à  suivre.  De 
môme  que  celles-ci  ont  pris  l'initiative  d'emprunts  destinés  à  parer  aux  misères 
de  la  crise  viticolc,  aussi  intense  en  Algérie  qu'en  France,  de  même  nos  com- 
munes intéressées  à  la  suppression  des  non-logés  devraient  tourner  leur  activité 
et  leurs  ressources  vers  la  construction  de  caves  communales  dont  les  services 
pourraient  être,  dans  certains  cas,  singulièrement  étendus.  Je  voudrais  que, 
pour  les  emprunts  ainsi  rendus  nécessaires,  les  communes  fussent  autorisées  à 
contracter  sans  autre  formalité  administrative  que  l'autorisation  préfectorale. 

Sans  doute,  l'organisation  et  le  fonctionnement  de  ces  caves  communales 
soulèvent  de  sérieuses  difficultés  :  celles-ci  ne  semblent  pas  invincibles  ;  et  si  je 
ne  craignais  de  donner  à  cet  exposé  un  développement  excessif,  j'expliquerais 
ici  comment  je  les  conçois  :  ce  sera  l'objet  d'une  étude  particulière. 

DISTILLATION.  —  ALCOOLS  DE  VLN  ET  ALCOOLS  D'LNDLSTRIE 
J*ai  dit  que  la  question  de  l'alcool  était  le  nœud  de  la  crise  vitîcole.  Si  Ton 
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recherche,  en  effet,  non  pas  seulement  un  expédient  plus  ou  moins  heureux,  d'un 
caractère  forcément  temporaire  et  transitoire,  mais  une  solution  durable,  on 
s'aperçoit  qu'on  ne  la  peut  trouver  nulle  part,  hormis  dans  le  règlement  définitif 
du  régime  de  Talcool. 

En  présence  du  stock  énorme  constitué  par  les  trois  récoltes  de  1899,  de  1900 
et  de  1901,  et  de  la  qualité  douteuse  d'une  partie  d'entre  elles,  il  eùi  fallu,  pour 
la  propriété,  qu'elle  eût  la  libre  disposition  de  cette  admirable  soupape  de  sûreté 
qu'en  d'autres  temps  elle  avait  trouvée  dans  la  distillation.  Si  elle  n'y  a  point  eu 
recours  cette  fois,  c'est  d'une  part  que  la  distillation  n'est  plus  rémunératrice, 
d'autre  part  que  l'interprétation  étroite  de  l'article  10  de  la  loi  du  29  décembre 
1900  y  a  apporté  des  entraves,  dont  on  s'est  plu  malheureusement  à  grossir  la 
portée  et  le  caractère,  enfin  que  quelques  viticulteurs  n'ont  même  plus  eu  les 
avances  nécessaires  pour  y  procéder. 

A  supposer,  d'ailleurs,  qu'elle  n'eût  point  rencontré  ces  obstacles,  la  distilla- 
tion n'en  eût  pas  moins  été  paralysée  par  ce  fait  que  le  marché  des  alcools  est 
lui-même  fort  encombré,  et  qu'à  défaut  de  débouchés  nouveaux,  on  peut  s'atten- 
dre à  le  voir  subir,  lui  aussi,  une  crise  terrible.  De  ce  côté  encore,  le  feu  couve 
sous  la  cendre,  et  il  n'est  que  temps  d'aviser.  Il  ne  suffit  pas  de  produire,  il 
faut  encore  écouler  les  produits;  et  si  le  producteur  n'a  pas  la  certitude  de 
l'écoulement,  il  reste  tranquille. 

Si  donc  il  est  démontré  qu'en  dehors  de  la  distillation  il  n'est  pas  de  moyen 
capable  de  débarrasser  le  marché  des  vins  du  stock  ou  de  la  pléthore  qui 
l'écrasent,  il  faut  de  toute  nécessité  favoriser  celte  distillation  et  eu  faire  le  pivot 
des  combinaisons  à  venir. 

Mais  comment  la  favoriser,  sinon  en  créant  au  produit  qu'elle  fait  naître,  — 
à  facool  de  vin,  — une  situation  privilégiée  qui  lui  rende,  sur  le  marché  de  la 
consommation  de  bouche,  la  place  qu'il  y  doit  légitimement  occuper?  J'ai  tort  de 
dire  privilégiée^  parce  qu'en  réalité  il  s'agit  simplement  d'une  mesure  d'équité 
rétablissant  la  balance  entre  les  conditions  économiques  si  inégales  qui  président 
à  la  production  des  alcools  de  vin  et  des  alcools  d'industrie. 

Une  distinction  fiscale  entre  les  alcools  de  vin  et  les  alcools  d'industrie  réalise- 
rait cet  équilibre  et  établirait,  dès  l'origine,  une  ligne  de  démarcation  entre  des 
produits  appelés  à  des  emplois  différents.  On  réparerait  ainsi  l'injustice  commise 
envers  les  régions  essentiellement  viticoles  des  Charcutes  et  de  l'Armagnac;  on 
fixerait  pour  toujours  l'industrie  séculaire  de  ces  régions,  au  lieu  de  l'ébranler 
comme  on  s'est  plu  à  le  faire,  et  on  éviterait  au  marché  des  vins  une  cause  nou- 
velle de  perturbation  qui  ne  manquerait  pas  de  s'y  produire  si  les  viticulteurs 
charentais  étaient  amenés,  par  suite  de  l'impossibilité  persistante  de  distiller 
avantageusement  leurs  récoltes,  à  livrer  leurs  vins  à  la  consommation. 

La  loi  de  décembre  1900,  par  les  dégrèvements  qu'elle  a  apportés  au  vin,  a 
répondu  aux  demandes  formulées  depuis  longtemps  par  la  viticulture;  mais  elle 
est  incomplète,  notamment  en  ce  qu'elle  ne  prononce  aucun  dégrèvement  en  fa- 
veur des  autres  produits  viticoles  tels  que  l'eau-de-vie  et  le  trois  six  de  vin.  11 
faut  combler  cette  lacune,  dégrever  les  alcools  de  vin,  et  leur  ouvrir,  par  là,  le 
large  débouché  de  la  consommation  intérieure. 

En  ramenant  de  220  à  170  francs  par  hectolitre  la  taxe  de  consommation  sur 
les  alcools  de  vin  et  de  fruits,  et  en  maintenant  à  220  francs  la  taxe  sur  les  alcools 
d'industrie,  on  rétablirait  l'équilibre  entre  la  valeur  intrinsèque  des  uns  et  des 
autres,  et  Ton  permettrait  aux  premiers  de  lutter  victorieusement  contre  les 
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seconds.  L'alcool  d'industrie  de  bonne  qualité  valant,  en  effet,  de  35  à  45  francs 
rhectolitre  à  90*,  le  droit  diflFérentiel  de  30  francs  représenterait  pour  les  alcools 
de  vin  du  Midi  une  valeur  de  75  à  85  francs.  Ce  prix  serait  suffisamment  rému- 
nérateur pour  pousser  à  la  distillation  les  détenteurs  de  vins  mal  réussis,  ou 
d'excédents,  et  alléger  par  suite  le  marché  des  vins,  pour  le  |)lus  grand  profit  des 
produits  de  bonne  qualité  dont  la  valeur  ne  tarderait  pas  à  revenir  à  des  cours 
normaux. 

11  est  permis  de  penser  que,  dans  ces  conditions,  et  avec  les  grosses  récolles 
dont  nous  sommes  de  plus  en  plus  menacés  dans  Tavenir,  la  distillation  d'une 
partie  des  récolles  deviendrait  une  habitude  pour  certains  départements  :  b. 
distillation  s'y  régulariserai!,  et  y  reprendrait  l'importance  qu'elle  y  avait  autre- 
fois. Celte  éventualité  se  réaliserait  d'autant  plus  aisément  que  les  régions  pro- 
ductrices d'eaux-de-vie  de  marque  (Charenles,  Armagnac)  seraient  plus  portées, 
pour  compléter  leurs  approvisionnements,  à  rechercher  les  trois-six  du  Midi.  Si 
mes  informations  sont  exactes,  et  j'ai  lieu  de  les  croire  telles,  il  se  manifeste 
actuellement  dans  ces  régions  une  tendance  très  nette  en  ce  sens.  Là,  comme  sur 
bien  des  points,  la  formule  que  j'ai  inscrite  au  début  de  celle  étude  :  sincérité 
DU  PRODUIT,  s'est  imposée  aux  esprits  clairvoyants,  conscients  des  dangers  de 
Theure  présente  et  des  exigences  de  demain.  La  crise  phyiloxérique  peut  être, 
dans  les  Charenles.  considérée  comme  close,  et,  avec  elle,  certaines'nécessités 
commerciales  qu'elle  y  avait  entraînées.  Désormais,  c'est  aux  alcools  de  vin 
seulement  qu'en  cas  de  déficit  et  pour  certaines  catégories  de  produits,  le 
commerce  des  Charenles  et  de  l'Armagnac  entendrait  faire  appel.  Des  expé- 
riences discrètement  pratiquées  sur  la  rectification  des  trois-six  du  Midi,  même 
à  goût  de  terroir,  auraient  été  concluantes;  ce  serait  un  débouchÈ  certain  pour 
ces  derniers,  et  des  plus  avantageux  une  fois  le  marché  intérieur  reconquis, 
l'exportation  de  nos  l)onnes  eaux-de-vie  prendrait  un  nouvel  essor. 

En  prévision  de  celte  éventualité,  comme  aussi  pour  éviter  au  viticulteur  l'in- 
gérence de  la  Régie  dans  son  cellier,  je  souhaiterais  la  création  de  magasins 
généraux  où  le  récoltant  pourrait  porter  et  emmagasiner  soit  l'alcool  distillé  chez 
lui,  soit  le  vin  qu'il  voudrait  y  faire  brûler.  De  la  sorte,  il  n'aurait  pas  à  se.préoc- 
cuper  de  conserver  dans  son  domicile,  avec  les  risques  divers  qui  y  sont  attachés, 
l'alcool  provenant  de  sa  récolte;  il  aurait  de  plus  la  faculté  de  warranter  facile- 
ment cet  alcool,  de  rentrer  aussitôt  dans  les  frais  de  la  distillation  et  de  se  pro- 
curer du  crédit. 

On  doit  admettre  que  ces  magasins  généraux, en  attendant  la  création  des  caves 
coopératives  ou  communales  dont  j'ai  parlé  plus  haut,  pourraient  être  affectés 
aux  non-logés,  aux  excédents  ou  encore  aux  vins  que  leurs  propriétaires  désire- 
raient warranter. 

Il  conviendrait  alors  que  tous  ces  vins  fussent  déchargés  du  droit  de  circulation, 
savoir:  les  vins  warrantés  ou  emmagasinés, /em^t^orairem^///, jusqu'à  leur  sortie  de 
magasin  ;  —  les  vins  destinés  à  la  chaudière,  dé  fi  niti  cernent^  puisque  leur  trans- 
formation en  alcool  rapporterait  à  l'Etat  des  droits  infiniment  plus  élevés. 

La  conslilution  de  ces  magasins  généraux  appelés  à  seconder  si  puissamment 
la  distillation  est  réalisable  :  l'initiative  privée  y  pourrait  suffire  parce  que  les 
capitaux  qui  s'y  emploieraient  y  trouveraient  une  rémunération  certaine.  A  son 
défaut,  des  coopératives  viticoles,  les  communes  ou  syndicats  des  communes 
devraient  intervenir. 
Ces  magasins  généraux  seraient  les  réservoirs  naturels  où  viendraienl,  le  cas 
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échéant,  s'approvisionner  les  Charentes,  TArmagnac  et  tout  le  commerce  des 
eaux-de-vie.  Ils  apparaîtraient  comme  une  œuvre  agricole  des  plus  utiles,  et  il 
ne  serait  point  excessif  de  demander  à  TEtat  de  contribuer  à  leur  création  en  les 
subventionnant,  par  un  procédé  analogue  à  celui  dont  il  s'est  servi,  à  une  autre 
époque,  pour  les  travaux  de  drainage  (i). 

■  L'établissement  d'un  droit  différentiel  au  profit  des  alcools  de  vin  ne  se  peut 
concevoir  et  admettre  sans  une  compensation  pour  les  alcools  d'industrie.  Ce 
droit  aura,  en  effet,  pour  effet  certain  de  chasser  par  degrés  l'alcool  d'industrie 
du  marché  de  la  consommation  de  bouche,  et  de  le  refouler  progressivement  sur 
celui  des  usages  industriels.  Si  donc  l'alcool  de  vin  doit  être  appelé,  par  suite  du 
droit  différentiel,  à  supplanter  peu  à  peu  son  concurrent  dans  l'alimentation,  il 
est  de  toute  justice  de  ménager  à  celui-ci  l'accès  des  emplois  pour  lesquels  il 
semble  né,  et  les  compensations  auxquelles  il  peut  prétendre. 

On  pourrait,  dans  ce  but,  majorer  de  11  francs  la  prime  accordée  auxdénatu- 
rateurs  d'alcool  et  la  porter  à  20  francs;  puis  débarrasser  la  production  et  la  mise 
en  vente  des  alcools  dénaturés  de  toutes  les  formalités  administratives  qui  en 
entravent  l'essor,  et  paralysent  à  la  fois  le  producteur  et  le  vendeur.  Enfin,  il 
conviendrait,  puisque  l'on  veut  tendre  à  substituer  l'alcool  dénaturé  au  pétrole 
pour  Téclairage,  le  chauffage  et  la  force  motrice,  de  frapper  le  pétrole,  produit 
étranger,  d'un  droit  d'accise  ou  d'un  droit  de  circulation. 

Les  encouragements  que  nous  voulons  prodiguer  à  la  distillation  des  vins,  nous 
entendons  les  donner  aussi  à  la  dénaturation. 

Le  droit  différentiel  entre  les  alcools  de  vin  et  lesalcools  d'industrie,  qui  est  la 
base  de  notre  système,  ne  devrait  pas  seulement  avoir  pour  avantage  de  laisser 
les  premiers  maîtres  du  marché  intérieur  ;  il  viserait  également  à  déterminer,  à 
fixer,  à  leur  source  même,  l'état  civil  de  ces  deux  sortes  d*alcools. 

Pourcela,  l'application  delà  loi  du  2aoiU1872  doit  être  formellement  exigée: 
il  n'existe  plus  aujourd'hui  aucune  raison  de  ly  considérer  comme  lettre  morte. 
Il  importe  de  la  faire  revivre  et  même  de  lui  infuser  un  sang  nouveau,  en  rame- 
nant certaines  de  ses  prescriptions  à  un  fonctionnement  plus  facile  et  plus  nor- 
mal. On  peut,  avec  avantage,  supprimer  l'acquit  rouge  destiné  aux  mélanges  et 
ne  plus  laisser  subsister  que  les  deux  acquits  nécessaires  :  l'acquit  blanc  pour  les 
alcools  de  vin  ou  de  fruits,  l'acquit  bleu  pour  lesalcools  d'industrie.  Dès  lors,  on 
exigera  des  détenteurs  d'alcools  deux  comptes  distincts  et  deux  magasins  sé- 
parés, correspondant  aux  deux  acquits  ;  les  mélanges  rentreront  dans  le  ma- 
gasin bleu  et  marcheront  avec  l'acquit  bleu.  Cette  réforme,  si  c'en  est  une,  est 
essentielle,  et  sa  légitimité  ne  saurait  être  contestée.  Il  faut  empêcher  à  la  fois 
les  fraudes  commerciales  et  les  fraudes  fiscales. 

Le  dégrèvement  des  alcools  de  vin,  l'élévation  de  la  prime  accordée  aux  alcools 
dénaturés  ne  vont  pas  sans  quelques  désavantages  :  ils  achèvent  de  troubler 
l'équilibre  du  budget,  ils  accroissent  le  déficit  de  nos  finances.  Ils  ne  sont  appli- 
cables que  si  l'on  est  en  mesure  d'assurer  en  retour  au  Trésor  des  recettes  pour 
y  faire  face  et  rétablir  l'équilibre  compromis.  C'est  à  une  sage  réglementation  du 
privilège  des  bouilleurs  de  cru  qu'il  faut  demander  ces  ressources  indispen- 
sables. 

(A  suivre.)  Prosper  Gervais. 

(1)  Oq  sait  qo'U  s'a^ssait  d'une  interTontion  de  l'Etat  auprès  da  Crédit  foncier  pour  la  ga- 
rantie des  prêts  consenUs  par  cet  établissement  en  vue  du  drainage  des  terres  humides;  Quelque 
chose  d'analogue  pourrait  être  fait  ici,  et  Tinteryention  de  l'Etat  serait  pleinement  justinée  par 
l'importance  des  intîiérèts  en  jeu.  —  P.  O. 
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IV.  —  La  variation  spécifique  dans  la  vigne. 

L'on  a  prétendu  jusqu'ici  que  la  vigne  ne  varie  pas  à  la  suite  du  greffage,  au 
moins  quand  il  s'agit  de  caractères  spécifiques.  (îrâce  à  une  série  de  faits  nou- 
veaux qui  m'ont  été  fournis  par  d'aimables  correspondants  et  que  j'ai  pu,  pour 
la  plupart  du  moins,  contrôler  de  visu  on  verra  que  la  vigne  ne  forme  point  une 
exception,  assez  peu  compréhensible  du  reste,  avec  les  autres  végétaux. 

La  vigne  peut  se  modifier  comme  précocité,  nature  et  goût  de  son  raisin  ; 
comme  résistance  de  sa  racine  ou  de  sou  feuillage  ;  comme  caractère  de  son 
feuillage  ou  de  ses  infiorescences  ;  enfin  comme  disposition  ou  perfection  des 
organes  reproducteurs. 

\ .  Changements  de  précocité^  de  nature  et  de  goût  des  raisins,  —  Je  dois  à  l'obli- 
geance de  M.  Bouscasse,  professeur  honoraire  ^  l'École  nationale  d'Agriculture 
de  Rennes,  la  communication  du  fait  suivant.  Dans  sa  serre,  il  cultive  de  nom- 
breuses variétés  de  raisins  de  table,  parmi  lesquelles  le  Gros  Colman  qui  y 
mûrit  bien  et  le  Zabalkanski  qui  y  mûrit  mal.  Pour  remplacer  cette  dernière 
variété  improductive  sous  notre  climat,  il  greffa  sur  elle  le  Gros  Colman.  Mais  ce 
dernier,  une  fois  greffé,  n'a  plus  mûri  complètement  ses  raisins,  comme  conti- 
nuaient à  le  faire  les  pieds  normaux.  Ces  faits  se  sont  produits  en  1900  et  se  sont 
renouvelés  en  1901,  comme  j'ai  pu  m'en  assurer. 

M.  Jurie,  de  Millery,  près  Lyon,  hybrideur  distingué  bien  connu  des 
lecteurs   de  la  Revue  de     Viticulture^    écussonna    en    1900  son    hybride    580, 

à  î  de  sève  américaine  et  ^  de  sève  Vinifera,  sur  un  hybride  de  M.  Millardet  -41* 
(Chasselas  xBerlandieri).  H  opéra  par  le  procédé  du  greffage  mixte  et  obtint  une 
transmission  très  nette  du  caractère  de  maturité  tardive  du  sujet  au  greffon.  Les 
ténioins  et  les  greffons  placés  sur  Rupestris  du  Lot  étaient  très  avances  dans  leur 
véraison  au  18  août  dernier,  tandis  que  les  greffons  de  580  placés  sur  ChasselasX 
Berlandieri  s'éclaircissaient  à  peine,  bien  que  placés  contre^un  mur  en  plein 
midi.  Le  grain  du  580  s'était  en  même  temps  modifié;  son  opacité  était  moins 
grande  ;  il  est  devenu  plus  fondant  et  moins  pulpeux. 

Avec  son  hybride  340^,  M.  Jurie  a  obtenu  des  modifications  de  saveur  dans 
le  raisin  qui  rappellent  beaucoup  mes  expériences  sur  les  races  de  plantes  her- 
bacées. Greffé  sur  dix  pieds  identiques  de  Cordifolia  X  Rupestris  de  Grasset,  le 
raisin,  normalement  tardif  et  foxé,  est  devenu  de  première  époque  et  le  goût  de 
fox  a  disparu. 

Le  défoxage  des  hybrides  340-^,  340^,  etc.,  a  été  systématiquement  cherché 
par  M.  Jurie  à  la  suite  de  ces  expériences;  il  s'est  appuyé  sur  le  principe  sui- 
vant :  quand  Ton  greffe  deux  vignes  hybrides  ayant  une  sève  commune,  si  cette 
sève,  en  s'ajoutant,  représente  une  somme  supérieure  à  celle  des  autres  sèves, 
cette  prédominance  peut  amener  des  variations  avec  des  caractères  spécifiques 
de  son  espèce.  Les  résultats  obtenus  ont  varié  avec  les  sujets,  et  il  y  a  influence 
totale  dans  certains  cas,  pas  d'influence  dans  d'autres;  enfin  dans  quelques  cas 
le  défoxage  des  grappes  a  été  partiel  :  certains  grains  sont  restés  foxés  quand 

(1)  Voir  no»  421  et  422,  pp.  40  et  70 
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d'autres  étaient  absolument  francs  de  goût.  Ces  faits  concordent  absolument  avec 
mes  greffes  de  solanées.  Ils  ont  une  grande  importance  au  point  de  vue  de  l'amé- 
lioration directe  systématique  des  hybrides  sexuels  dont  le  raisin  est  défectueux, 
mais  qui  se  recommandent  par  d'autres  qualités  sérieuses. 

2.  Résistance.  —  J'ai  vu  chez  M.  Jurie,  quelquesjours  avant  le  congrèsde  Lyon, 
deux  exemples  très  remarquables  et  d'une  grande  portée  pratique  concernant 
des  transmissions  de  résistance  par  le  greffage. 

Son  hybride  340Méfoxé  par  greffage  sur  41"  a  été  cultivé,  bouturé  compa- 
rativement avec  le  pied  mère  dans  des  pots  où  l'on  avait  placé,  entre  les  boutures, 
des  racines  couvertes  de  phylloxéras.  Sur  les  pieds,  levés  devant  moi,  de  340-A 
modifié  par  la  greffe,  il  n'y  avait  pas  une  nodosité  phylloxérique  quand  il  y  avait 
en  abondance  sur  les  racines  de  la  bouture  du  pied  mère. 

Des  hybrides  issus  d'un  croisement  entre  le  41^  Millardet  et  le  580  Jurie  sont 
tous  attaqués  par  le  Mildew.  Greffés  comparativement  sur  le  580,  remarquable 
par  la  résistance  absolue  de  son  feuillage,  les  greffons  n'ont  pas  présenté  trace  de 
maladie  quand  les  pieds  mères  étaient  tous  atteints  profondément. 

3.  Caractères  du  fetdllage  ef  de  Vinfioi'escence.  —  Voici  deux  nouvelles  observa- 
tions qui  m'ont  été  aimablement  communiquées  au  congrès  de  Lyon  et  qui  sont 
également  intéressantes,  au  point  de  vue  de  ma  thèse. 

M.  Leenhardl,  président  de  la  Société  centrale  d'Agriculture  de  l'Hérault,  a 
observé  dans  son  vignoble  un  greffon  d'Aramon  placé  sur  Riparia  sauvage  qui  a 
présenté  à  la  fois  des  rameaux  normaux  et  un  rameau  dégénéré,  dont  les  feuilles 
déformées  rappelaient  un  peu,  quoique  mal,  la  feuille  plus  jolie  du  sujet. 

M.  Buchet-Desforges,  de  Chalet  près  Cosne  (Nièvre),  possède  du  Chasselas 
greffé  sur  Rupeslris  du  Lot.  Dans  ses  terrains,  ce  Chasselas  porte  des  grappes 
moyennes,  jamais  aileronnées,  cylindriques,  à  grains  moyens  sphériques  (quel- 
quefoislégèrement  ovoïdes),  assez  réguliers,  saufà  la  pointe,  et  largement  espacés. 

Le  même  Chasselas  greffé  sur  Aramon-Rupestris  Ganzin  n°  1  porte  dans  les 
mêmes  terrains  des  grappes  plutôt  surmoyennes,  coniques,  assez  souvent  aile- 
ronnées, à  grains  surmoyens,  toujours  sphériques,  presque  toujours  réguliers  et 
fort  rapprochés. 

En  1897,  M.  Buchet-Desforges  fit  une  plantation  de  près  de  deux  hectares 
greffés  sur  A.  R.  G.  n°  1.  Au  printemps  1898,  les  pieds  manquants  furent  rem- 
placés. H  employa  à  cet  effet  comme  sujet  l'A.  R.  G.  n"  1  et  cette  fois  des  gref- 
fons choisis  sur  des  Chasselas  greffés  précédemment  sur  Rupestris  du  Lot.  Or 
cette  année  (1901),  à  la  récolte,  les  raisins  de  ces  greffes  de  1898  présentaient  en 
grande  partie  et  très  nettement  les  caractères  du  Chasselas  greffé  sur  Rupestris 
du  Lot.  Les  raisins  de  Chasselas  portés  par  les  greffons  des  vignes  plantées  en 
1897  avaient  au  contraire  les  caractères  du  Chasselas  greffé  sur  A.  R.  G.  nM.  Or 
le  terrain  et  le  sujet  sont  les  mêmes  ;  seul  le  greffon  a  varié. 

'   4.  Organes  reproducteurs.  —  Grâce  à  l'obligeance  de  M.  Millardet  qui    a    bien 
Voulu  me  communiquer  divers  faits  observés  par  lui,  on  sait  que  le  greffage  de 
vignes  à  raisins  coulards  peut  amener  la  fructification  ou  l'augmenter  dans  les 
greffons. 
M.  le  D'  Grandclément,  de  Lyon,  a  lui-même  observé  et  présenté  au  congrès 
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un  fait  important,  qui  se  rapproche,  sous  certains  rapports,  de  ceux  que  m*a 
signalés  M.  Millardet  (1). 

Mais  l'exemple  le  plus  caractéristique,  où  Ton  ne  peut  arguer,  comme  peut-être 
dans  les  cas  précédents,  d'une  variation  amenée  par  une  nutrition  surabondante, 
c'est  celui  qu'a  obtenu  M.  Jurie  en  déterminant  la  formation  d'une  grappe  herma- 
phrodite surThybride  mâle  160"  Millardet  après  avoir  greffé  sur  lui  un  hybride 
hermaphrodite  580,  remarquable  par  sa  fertilité.  Non  seulement  le  sexe  a  été 
modiûé,  mais  aussi  l'appareil  végétatif  (â). 

5.    Transmission  des  caractères  acquis  par  le  greffage  dans  la  vigne.  —  Il  était  très 
important  de  savoir  si  les  modifications  ainsi  acquises  par  le  greffage  se  transmet 
taient  à  la  suite  du  bouturage  ou  du  greffage  des  rameaux  modifiés. 

M.  Jurie  a  constaté  le  fait  sur  l'hybride  de  340^  et  l'a  fait  vériûer  à.  M.  le  D"" 
Michon,  président  de  la  commission  d'enquête  de  la  Société  des  Agriculteurs  de 
France,  le  15  août  dernier.  La  précocité  et  la  franchise  de  goût  se  sont  absolu- 
ment maintenus  à  la  suite  du  bouturage.  Le  pied  mère,  à  cette  époque,  était 
encore  à  l'état  de  verjus  et  ne  pouvait  être  goûté. 

L'on  remarquera  qu'un  certain  nombre  de  ces  résultats  répondent  à  une  partie 
des  essais  que  suggérait,  avec  sa  haute  autorité,  M.  A.  Gautier,  à  la  fin  de  son 
remarquable  mémoire  sur  la  variation  des  races  et  des  espèces,  et  viennent  à 
l'appui  de  ses  vues. 

CONCLUSIONS 

11  me  reste,  en  terminant  ce  rapide  résumé  de  mon  rapport,  à  donner  quelques 
conclusions  intéressant  plus  spécialement  la  viticulture. 

1^  L'influence  spécifique,  à  la  suite  du  greflFage,  peut  s'effectuer  dans  les 
familles  de  plantes  les  plus  diverses,  et  sous  ce  rapport  la  vigne  ne  fait  pas  excep- 
tion. Mais  il  faut  bien  remarquer  que  cette  influence,  relativement  rare,  n'est 
nullement  constante;  son  apparition  dépend  de  Taptitude  de  la  plante  donnée 
à  la  variation  et  de  la  nature  de  la  soudure  :  c'est  dire  qu'elle  est  irrégulière 
el  qu'en  répétant  des  greffes  qui,  à  première  vue,  paraissent  identiques,  on 
n'est  pas  sûr  de  la  reproduire. 

2*»  Cette  influence  peut  s'exercer  sur  les  plantes  greffées  elles-mêmes  (influence 
directe)  ou  sur  leurs  descendants  (influence  indirecte).  La  conservation  de  la 
variation  peut  être  totale,  partielle  ou  nulle  à  la  suite  de  la  multiplication  végé- 
tative ou  du  semis. 

3°  La  greffe  peut  donc,  suivant  les  cas,  servir  à  conserver  la  variation  ou  à  la 
produire.  Dans  ce  dernier  cas,  sur  lequel  je  me  permets  d'appeler  l'attention  des 
chercheurs,  qu'il  s'agisse  de  la  variation  directe  ou  indirecte,  il  faut  se  rappeler 
ce  principe  fondamental,  que  j'ai  posé  il  y  a  longtemps  déjà  :  Pour  avoir  chances 
d'améliorer  une  plante  quelconque  par  la  greffe,  il  faut  la  greflFer  sur  une  plante 
qui  lui  soit  supérieure  sous  le  rapport  de  la  qualité  qu'on  veut  lui  faire  acquérir. 
Quand  il  s'agit  des  hybrides  de  constitution  connue,  comme  dans  la  vigne,  on 
pourra  appliquer  le  principe  de  la  somme  des  sèves  formulé  par  M.  Jurie. 

4''  Les  hybrides  sexuels  (c'est  là  un  fait  incontesté)  n'ont  point  encore  résolu 
le  problème  qui  consiste  à  créer  des  types  de  remplacement  ayant  des  raisins 

(1)  Voir  Comptes-rendus  dn  Congrès. 

(2)  A.  Jurie.  Sur  un  cas  de  déterminisme  sexuel  produit  par  la  greffe  mixte  (  C.  fi.,  2  sep- 
tembre 1901). 
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capables  de  rivaliser  avec  les  vieux  cépages  tout  en  conservant  la  résistance  de 
la  vigne  américaine  vis-à-vis  du  Phylloxéra.  Obtiendra-t-on  un  jour  cet  hybride 
idéal?  C'est  le  secret  de  l'avenir.  Mais  il  me  semble  que  si  ce  problème  doit  être 
résolu  un  jour,  il  pourra  l'être  plus  facilement,  non  par  Thybridalion  sexuelle 
seule,  mais  par  l'hybridation  sexuelle  modifiée,  combinée  rationnellement  avec 
la  variation  spécifique  ou  hybridation  asexuelle  produite  par  le  greffage,  et  par 
la  conservation,  à  l'aide  du  bouturage  et  du  marcottage,  de  la  variation  ainsi 
obtenue. 

On  emploierait  pour  ces  essais  le  greffage  mixte  ou  le  surgreffage  mixte,  en 
cherchant  à  déterminer  l'influence  directe  ou  Tinfluence  indirecte  (semis)  qui 
peuvent,  dans  certains  cas,  s'exercer  entre  le  sujet  et  le  greffon,  et  faire  varier 
dans  un  sens  donné  la  constitution  des  hybrides  sexuels.  Les  premiers  résultats 
obtenus  faits  dans  cette  voie  me  paraissent  encourageants.  C'est  avec  confiance 
que  je  me  permets  de  recommander  à  nouveau  l'essai  loyal  de  la  méthode 
à  tous  ceux  qu'intéresse  la  reconstitution  du  vignoble,  à  ceux  surtout  qui,  ne 
jugeant  pas  à  priori,  veulent  se  faire  une  opinion  personnelle  d'après  leurs 
propres  observations  et  s'en  rapportent  uniquement  à  l'expérience. 

L.  Daniel. 
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Dans  de  nombreuses  régions  vilicoles,  les  viticulteurs  ont  été  amenés  cette 
année  à  transformer  leurs  raisins  rouges  avariés  par  la  pourriture  en  vins  blancs 
ou  gris.  La  plupart  se  sont  contentés,  à  cet  effet,  de  jeter  la  vendange  rouge  sur 
le  pressoir,  après  l'avoir  broyée.  Le  moût  qui  s'écoulait  était  aussitôt  entonné 
dans  les  fûts  où  sa  fermentation  se  poursuivait  régulière,  à  Uabri  de  Tair. 

Les  vins,  obtenus  par  cette  vinification  barbare,  sont  jaune  roux,  ou  pelure 
d'oignon.  De  clarification  difficile,  ils  sont  louches  et  ce  louche  exagère  encore 
leur  vilaine  couleur  en  la  fonçant  davantage.  Bien  peu  sont  rosés  ou  œil  de  per- 
drix, car  cette  couleur,  qui  donne  aux  vins  une  vogue  et  une  réputation  méritée, 
ne  peut  être  obtenue  qu'avec  des  raisins  sains,  à  moût  acide,  à  couleur  solide, 
provenant  de  cépages  non  teinturiers,  tels  le  Gamay  par  exemple  ou  le  Pinot 
cultivé  en  des  points  où  il  mûrit  mal  :  bassin  de  Paris,  Est  de  la  France.   . 

Ces  vins,  qui  ne  sont  ni  blancs  ni  rosés,  alors  qu'il  aurait  été  si  facile  d'en  faire 
d'excellents  vins  blancs  verts,  n'ont  pas  de  valeur  commerciale  et  chargent 
lourdement  le  marché,  car  ils  sont  vendus  à  vil  prix  h  des  courtiers  qui  leur  don- 
nent facilement  une  robe  blanche.  A  côté  de  ces  vins,  il  faut  ajouter  les  vins  blancs 
provenant  de  moûts  obtenus  comme  il  est  dit  plus  haut,  mais  décolorés  au  bisul- 
fite de  potasse.  Ces  vins,  faits  d'Aramon  la  plupart,  après  une  fermentation  dif- 
ficile ou  incomplète  suivant  la  dose  de  bisulû  le  employée,  se  présentent  sous  deux 
aspects  différents:  ou  bien  tout  le  bisulfite  s'est  transformé  en  acide  sulfurique 
et,  l'acide  sulfureux  ne  masquant  plus  la  couleur,  ces  vins  sont  pelure  d'oignon 
rouge]  ou  bien  tout  le  bisulfite  n'est  pas  tout  transformé  en  acide  sulfurique  et 
le  vin  en  présence  d'acide  sulfureux  est  d'un  vert  jaune  sale,  louche  et  de  clari- 
fication difficile.  Il  est  toujours  facile  d'arriver  à  ce  dernier  résultat,  puisqu'il 
suffit  de  renouveler  la  provision  de  bisulfite  d'un  vin  à  mesure  de  sa  transfor- 
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mation.  Cette  décoloration  apparente  a  été  la  source  de  nombreuses  fortunes  viti- 
coles,  puisqu'elle  permettait  la  transformation  complète  de  toute  sa  récolte  en  vins 
blancs  lorsque  ceux-ci  étaient  rares;  mais  à  Theure  actuelle  le  courtier  instruit 
voyage  avec  une  fiole  d'acide  azotique  en  poche  et  un  compte-goutte.  Quelques 
gouttes  de  cet  acide  dans  un  verre  du  vin  blanc  qu'on  lui  présente  suffisent  pour 
faire  disparaître  instantanément  l'action  décolorante  de  l'acide  sulfureux  et  le 
vin  apparaît  rose  aux  yeux  du  viticulteur  qui  se  voit  offrir  de  son  vin  Ja  moitié 
du  prix  auquel  il  pensait  le  céder.  Pourquoi  les  courtiers  en  vins  que  les  questions 
d'hygiène  publique  préoccupent  peu  dans  leurs  achats  repoussent-ils  ces  vins 
blancs?  S'il  est  facile  de  décolorer  un  vin  jaune  doux  non  bisulfite,  il  est  à  peu 
près  impossible  de  décolorer  un  vin  gris  rose  dans  lequel  le  bisulfite  transformé 
en  acide  sulfurique  fixe  la  couleur  et  celte  couleur  résiste  à  des  doses  de  noir 
souvent  supérieure  à  celle  dont  on  se  sert  pour  les  analyses  dans  les  labora- 
toires et  même  dans  les  celliers  peu  scrupuleux  pour  décolorer  de  vrais  vins 
rouges. 

Ces  vins  jaune  roux  dont  nous  parlions  tout  à  l'heure  se  décolorent  au  con- 
traire facilement  par  l'emploi  du  noir  animal,  par  le  collage  ou  par  l'emploi 
simultané  de  ces  deux  produits  noir  et  substances  collantes. 

Les  noirs  d'origine  végétale,  ou  vendus  sous  ce  nom,  sont  à  rejeter  parce  qu'ils 
décolorent  peu  et  sont  vendus  très  cher.  Le  noir  animal  se  vend  brut  ou  lavé.  Le  noir 
brut  tel  qu'on  le  vend  aux  raffineries  renferme  de  8  à  20  %  environ  de  charbon, 
les  80  à  92  %  restant  sont  pour  la  plus  grande  partie  composés  de  phosphate  de 
chaux  (50  à  70  %)et  de  carbonates  alcalins,  carbonate  de  chaux,  magnésie 
5  à  20  % .  Il  est  ordinairement  alcalin.  C'est  un  excellent  décolorant  à  des 
doses  comprises  entre  50  et  150  grammes  par  hectolitre,  mais  les  acides  du  vin 
se  combinent  aux  sels  de  chaux  qu'il  renferme  pour  former  des  tartrates  de 
chaux  insolubles  qui  se  précipitent  et  mettent  de  l'acide  phosphorique  en  liberté. 
(Je  me  sers  de  l'élévation  anormale  du  taux  de  cet  acide  dans  les  vins  blancs 
pour  rechercher  la  décoloration  par  le  noir  brut.) 

La  résultante  la  plus  sensible  de  l'emploi  du  noir  brut  est  la  désacédifîcation 
du  vin  qui,  jointe  à  l'absorption  des  bouquets  et  d'une  faible  partie  des  autres 
principes  du  vin,  le  laisse  plat,  mou,  sans  fraîcheur,  peu  agréable  à  boire.  Le 
noir  lavé  est  le  noir  brut  décalcarisé  plus  ou  moins  partiellement  par  un 
lavage  avec  des  solutions  étendues  d'acide  chlorhydrique.  A  mesure  qu'on  éli- 
mine les  sels  de  chaux,  sa  teneur  en  carbone  augmente  et  selon  l'importance  du 
lavage  la  richesse  du  noir  en  sels  de  chaux  passe  de  90  à  2  ou  3  %  et  celle  des 
charbons  de  10  à  90  % . 

Il  y  a  là  une  gamme  énorme  qui  permet  d'avoir  des  noirs  lavés  à  tous  les 
degrés,  à  tous  les  prix.  Il  faut  reconnaître  du  reste  que  le  noir  lavé  à  90  jj;  de 
charbon  n'est  pas  deux  fois  plus  décolorant  que  le  noir  brut  à  10  %  de 
charbon,  mais  ce  dernier  ne  désacédifie  pas  le  vin. 

Le  noir  animal  brut  ou  lavé,  lorsqu'on  l'emploie,  se  mouille  très  à  fond  dans 
un  baquet  contenant  du  vin  à  décolorer,  soit  20  litres  par  kilogramme  de  noir. 
On  le  met  en  suspension  en  le  fouettant  avec  un  balai  d'osier  et  on  achève 
de  le  délayer  en  doublant  la  quantité  de  vin.  Le  vin  tenant  le  noir  en  suspen- 
sion est  versé  dans  les  fûts  ou  foudres  à  décolorer  et  est  mélangé  intimement 
par  brassage  mécanique  du  vin. 

Le  brassage  est  obtenu  par  le  roulage  des  barriques  ou  l'emploi  du  fouet  à 
coller  pour  les  petits  fûts.  Dans  les  foudres,  il  faut  recourir  à  la  pompe. 
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Le  noir  tombe  rapidement  au  fond  des  récipients.  Si  la  décoloration  estinsuf- 
flsante  au  bout  de  24  ou  48  heures,  on  remet  à  plusieurs  reprises,  pour  un  nou- 
veau brassage  du  liquide,  le  noir  en  suspension.  Les  vins  décolorés  sont  sou- 
tirés. Ils  sont  rarement  brillants  et  cristallins. 

Il  faut  alors  les  filtrer  ou  mieux  encore  les  coller  si  l'on  veut  les  livrer  de  suite 
ou  reposés  de  leur  décoloration.  Les  filtres,  encollés  par  le  noir,  fonctionnent 
fort  bien. 

Nous  étudierons  dans  un  prochain  article  la  décoloration  de  ces  vins  par  des 
collages  appropriés,  pratiqués  avec  des  gélatines,  colles,  blancs  d'œuf  frais  et  en 
poudre  et  surtout  avec  le  petit-lait  et  mieux  encore  son  principe  actif,  la  caséine. 

P.  Pacottet. 
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La  crise  TÎticole,  remèdes  proposés  :  opinions  et  vœux  de  la  Société  des  Vitictilteurs  de  France 
(rapport  de  M.  Liouville);  de  la  Société  des  Agriculteurs  de  France;  de  la  Société  d'Aericul- 
tore  de  Vaucluse;  de  la  Société  d'Agriculture  d'Oran;  du  Syndicat  agricole  de  la  Haute- 
Garonne:  du  Syndicat  agricole  de  Qadillac:  du  Svndicat  des  Viticulteurs  des  Charentes.  — 
Le  Syndicat  du  commerce  des  eauz-de-vie  de  Cognac  et  la  crise  viticole  :  causes  de  la  crise; 
conditions  culturales  du  vignoble  charentais;  concurrence  des  alcools  d'industrie;  acquits  de 
couleur  ;  crédit  agricole  ;  commerce  extérieur.  —  La  crise  viticole  et  les  travaux  publics.  — 
Une  bizarrerie  de  la  loi  sur  les  boissons  (Làbbrobrib).—  Le  Concours  général  agricole  de  1902  : 
indécisions  des  constructeurs  de  machines  agricoles.  —  Ecole  d'horticulture  de  Versailles  : 
cours  de  cultures  méridionales  et  coloniales.  —  Concours  de  la  race  charollaise  pure.  —  Con- 
grès international  d'agriculture  de  Rome  :  ajournement.  —  Mérite  agricole  :  nominations  de 
chevaliers.  —Nécrologie  :  M.  Skawinski  pèrb.  —Bibliographie  :  Annales  de  Grignon.  Comment 
on  défend  son  vignoble,  par  F.  dk  Champville. 

La  crise  viticole  :  Remèdes  profosés.  —  La  crise  des  vins  domine  actuelle- 
ment la  situation  de  la  viticulture.  Si  la  région  de  la  Loire  échappe  à  ses  effets, 
si  la  Gironde  trouve  une  compensation  d'une  réelle  importance  au  déserapare- 
ment  du  marché  dans  la  vente  de  ses  stocks  de  1900  et  1898  qui  profitent  d'une 
notable  plus-value  sur  les  prix  anciens,  la  plupart  de  nos  vignobles  se  trouvent 
aux  prises  avec  les  plus  sérieuses  difficultés.  Dans  le  Midi,  en  particulier,  le  mal 
a  pris  des  proportions  extrêmes,  et  les  difficultés  s'accroissent  de  jour  en  jour, 
préparantdes  désastres  imminents.  L'Hérault,  l'Aude,  le  Gard,  les  Pyrénées-Orien- 
tales sont  particulièrement  éprouvés;  ce  n'est  pas  seulement  l'avenir  qui  inspire 
des  inquiétudes,  c'est  le  présent  qui  cause  des  embarras  dont  les  viticulteurs  ne 
savent  comment  sortir.  La  détresse  prépare  les  esprits  aux  remèdes  les  plus 
énergiques,  et  fidée  d'une  prime  à  la  distillation,  sous  des  modalités  diverses,  y 
est  de  plus  en  plus  vivement  discutée.  Ses  promesses  ne  pouvaient  guère  man- 
quer de  provoquer  en  sa  faveur  un  mouvement  d'opinion  plus  ou  moins  étendu. 
Personne,   en   effet,  ne  renonce  volontiers    au    bénéfice    d'une    intervention 
financière  dont  on  espère  d'heureux  résultats.  Incontestablement  dans  toute  la 
région  méditerranéenne,  s'il  y  a  des  opposants  au  système  des  primes,  beaucoup 
de  viticulteurs  sont  séduits  par  la  perspective  d'un  débouché  nouveau  pour  les 
petits  vins,  et  ils  ne  peuvent  s'empêcher  d'en  envisager  l'ouverture  sans  une  cer- 
taine satisfaction.  Partout  ailleurs,  cependant,  on  envisage  la  situation  sous  un 
jour  différent.  Du  premier  plan,  le  projet  Auge  passe  ausecond,  si  ce  n'est  au  troi- 
sième, et  au  lieu  d'un  remède  unique,  on  s'arrête  plus  volontiers  aux  combinaisons 
qui,  à  défaut  de  solution  complète,  paraissent  susceptibles  d'améliorer  l'état 
actuel  des  choses. 

Société  des  viticulteurs  de  France.  —  La  Société  des  viticulteurs  de  Fraùce  ne 

Digitized  by  VjOOQIC 


9ô  ACTUALITES 


pouvait  manquer  d'envisager  le  problème  que  soulève  la  crise  vilicole.  Ses  don- 
nées ont  fait  l'objet  de  nombreux  échanges  d'observations  au  cours  de  ses  der- 
nières séances.  Des  discussions  qui  se  sont  produites  à  son  sujet  sont  sorties  des 
conclusions  que  M.  Liouville  a  bien  voulu  se  charger  d'exposer  sous  forme 
d'un  rapport  spécial  très  documenté  qui  sera  présenté  aux  pouvoirs  publics. 

D'après  laSociétéetd'après  son  rappor  leur,  Tencombrement du  marché  doit  être 
attribué  à  l'augmentation  anormale  de  la  production  des  deux  dernières 
années,  aggravée  d'un  côté  par  la  fabrication  et  le  mouillage,  et  de  l'autre  par  la 
restriction  du  marché.  Le  relèvement  du  droit  de  consommation  des  alcools 
et  l'impossibilité  de  distiller,  résultant  de  l'interprétation  de  la  loi  du  29  dé- 
cembre 1900,  ont  fermé  les  portes  aux  vins  de  qualité  inférieure,  naturellement 
destinés  à  la  chaudière. 

[lien  n'aurait  donc  arrêté  la  fraude,  ni  les  sévérités  de  la  législation,  ni  la 
dépréci'ation  du  vin.  On  le  répète  avec  tant  de  netteté  qu'il  faut  bien  accepter  le 
fait  en  en  attendant  l'explication.  Devant  une  pareille  situation,  la  Société  des 
viticulteurs  de  France  demande  le  vote  définitif  du  projet  de  loi  déjà  accepté  par 
le  Sénat.  Sa  présentation  à  la  Chambre,  ferons-nous  observer,  a  prouvé,  on  se  le 
rappelle  et  il  ne  faut  pas  l'oublier,  qu'il  ne  passera  pas  sans  d'assez  longs  débats. 
En  attendant,  1  application  des  lois  existantes  pourrait  donner  de  sérieux  résul- 
tats, mais  il  faudrait  veiller  énergiquement  à  leur  exécution,  et  la  Société  suscite, 
pour  faire  face  aux  dépenses  qui  en  seraient  la  conséquence,  l'idée  d'une  taxe 
de  contrôle  à  percevoir  sur  les  débitants. 

Dans  le  même  ordre  d'idées,  la  Société  des  viticulteurs  de  France  demande  le 
fonctionnement  régulier  des  acquits  de  couleur,  avec  suppression  de  l'acquit 
bleu  pour  tout  mélange  d'alcool  d'industrie  avec  l'alcool  de  vin  ou  de  fruit.  Elle 
estime  qu'il  n'est  que  juste  d'accorder  aux  eaux-de-vie  de  vins  et  de  fruits- le 
bénéfice  d'un  droit  différentiel  de  50  francs  par  hectolitre,  par  rapport  aux 
alcools  d'industrie. 

Si  elle  veut  arrêter  la  falsification,  la  Société  des  viticulteurs  de  France  est 
persuadée  cependant  qu'il  faut  avant  tout  dégager  le  stock  de  vins  existant  en 
favorisant  la  distillation.  Son  système  consiste  essentiellement  dans  une  sage 
réglementation  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru,  qui  laissera  intact  le  principe 
môme  du  privilège,  avec  rétablissement  de  la  faculté  de  vinage  sous  le  contrôle 
de  la  Régie.  Les  ressources  que  donnerait  cette  réglementation,  réduite,  à  la 
déclaration  préalable,  à  la  prise  en  charge  et  au  récolement  annuel,  permet- 
traient, d'après  le  rapport,  de  réduire  le  droit  de  consommation  à  percevoir 
sur  les  alcools  de  vin  ou  de  fruits,  sans  augmenter  le  droit  actuel  sur  les 
alcools  d'industrie.  Ce  projet  aurait,  dit  M.  Liouville,  sur  celui  de  l'honorable 
M.  Auge,  l'avantage  de  ne  pas  présenter  la  réforme  comme  un  régime  d'ex- 
ception et  de  faveur;  il  ne  serait  pas  accompagné  de  la  surélévation  du  droit 
de  circulation  qui  établirait  un  précédent  dangereux  et  tendrait  à  faire  sup- 
porter par  l'ensemble  des  vins  la  charge  des  avantages  accordés  â  une  seule 
catégorie  d'entre  eux. 

Pour  parfaire  la  réforme,  la  Société  des  viticulteurs  de  France  prévoit  l'établis- 
sement de  magasins  généraux  avec  subventions  de  l'Etat,  et  l'élévation  à  20  francs 
par  hectolitre  de  la  prime  de  dénaturation. 

Comme  mesures  accessoires,  elle  signale  la  nécessité  du  relèvement  des  droits 
de  douane  sur  les  raisins  secs  de  table  et  sur  les  mistelles  étrangères,  le  retour 
gratuit  des  fûts  vides,  le  vin  aux  soldats,  etc. 
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Société  des  agriculteurs  de  France.  —  La  Société  des  agriculteurs  de  France 
écarte  toutd'abord  «  toute  combinaison  qui,revenantsurles  dégrèvements  accordés 
aux  J)oissons  hygiéniques  par  la  loi  du  29  décembre  1900,  tendrait  à  aggraver  le 
droit  de  circulation  sur  les  vins,  môme  pour  appliquer  le  produit  de  cette  surtaxe 
au  paiement  des  primes  aux  vins  allant  en  distillerie  ».  Pour  celle  association,  la 
crise  viticole  lient,  en  dehors  de  l'abondance  des  dernières  récoltes,  à  la  multipli- 
cité des  fraudes,  à  l'insuffisance  de  l'outillage  vinaire  dans  certaines  régions, 
aux  obstacles  apportés  à  la  distillation,  aux  entraves  que  les  douanes  étrangères 
opposent  au  développement  de  nos  exportations,  à  l'exagération  enfin  de  nos 
tarifs  de  transport. 

Aussi,  repoussant  la  proposition  Auge,  la  Société  des  agriculteurs  de  France 
s'accorde- t-el le  avec  la  Société  des  viticulteurs  de  France  pour  réclamer  des 
mesures  énergiques  contre  la  fraude  ;  en  insistant  également  sur  la  mise  en  action 
du  contrôle  institué  par  l'art.  5  §  2  de  la  loi  du  29  décembre  1900,  devrait-elle 
entraîner  comme  conséqudtice  la  perception  d'un  droit  de  statistique  sur  les 
boissons  vendues  au  détail.  Comme  la  Société  des  viticulteurs  de  France 
encore,  elle  demande  une  interprétation  libérale  des  dispositions  lég-ales  rela- 
tives aux  bouilleurs  de  cru  qui  se  servent  d'appareils  ambulants;  des  démarches 
en  vue  d'obtenir  une  réduction  des  droits  de  douane  qui  frappent  nos  vins  à 
Télranger;  des  encouragements  à  l'emploi  industriel  de  l'alcool,  etc.,  etc.  Elle 
réclame,  en  outre,  la  suppression  de  la  publicité  donnée  aux  analyses  des  labo- 
ratoires municipaux.  Elle  signale  enfin  Tutilité  de  facilités  à  accorder  aux  pro- 
ducteurs en  vue  de  leur  simplifier  la  participation  aux  adjudications  de  four- 
nitures de  vins  pour  les  services  publics. 

Société  d'agriculture  et  d'horticulture  de  Vaucluse.  —  Les  propriétaires  du 
déparlement  de  Vaucluse  s'étonnent,  nous  dit  leur  association,  que  le  gouverne- 
ment n'ait  pris  aucune  mesure  pour  amener  une  détente  dans  la  crise  actuelle 
quand  il  est  intervenu  si  activement,  il  y  a  quelques  années,  pour  atténuer  la 
crise  sucrière,  sans  jamais  s'être  effrayé  des  aléas  qui  pourraient  résulter 
de  l'adoption  de  ses  propositions  pour  la  conservation  des  recettes  budgé- 
taires. 

Dans  le  Vaucluse,  la  crise  a  été  aggravée  par  des  causes  tout  à  fait  spéciales 
et  locales.  L'expédition  des  raisins  de  vendanges  a  été  brusquement  suspendue 
par  l'application  de  la  taxe  de  1  par  100  kilog.  sur  la  circulation  des  vendanges 
fraîches.  Comme  ce  département  est  le  plus  achalandé  pour  la  vente  des  raisins 
de  vendange,  les  viliuulleurs  n'avaient  pas  eu  à  installer  de  caves,  et  on  com- 
prend dès  lors  comment  ce  brusque  changement  de  régime  a  amené  un  véritable 
désastre. 

La  Société  d'agriculture  de  Vaucluse  estime  que  «  le  vin  devrait  être  libre 
comme  le  blé,  dégrevé  de  tous  droits  de  circulation  et  d'octroi  ».  Elle  se  plaint 
des  entraves  apportées  à  la  distillation  et  de  l'inexécution  des  disposi- 
tions de  la  loi  du  2  août  1871  relative  aux  acquits  de  couleur.  Le  développe- 
ment des  coopératives  et  du  crédit  agricole  ne  produiront,  à  son  a\âs,  que  des 
effets  à  lointaine  échéance.  Il  faut  se  garder,  en  tout  cas,  de  restreindre  le  champ 
des  initiatives  privées. 

Selon  cette  Société,  le  vin,  matière  alcoologène,  est  digne  du  même  intérêt  que 
les  mélasses..  Si  Ton  ne  veut  supprimer  la  détaxe  dont  jouissent  ces  derniers 
produits,  il  faut  donner  immédiatement  au  vin  une  faveur  correspondante. 
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«  Nous  nous  demandons  si,  par  exemple,  une  détaxe  du  quart  des  droits  sur 
l'alcool  assurée  aux  propriétaires  faisant  distiller  leurs  vins  inférieurs  ne  les 
engagerait  pas  à  faire  cette  transformation.  » 

L'unification  sur  les  bases  les  plus  réduites  des  tarifs  de  transport  par  chemin 
de  fer,  d'une  gare  quelconque  à  une  gare  quelconque  de  la  France,  conformé- 
men:  à  un  barème  kilométrique  à  base  décroissante,  favoriserait  singulièrement 
l'écoulement  des  vins.  A  défaut  de  concession  sur  les  droits  de  douane  exigés 
des  pays  étrangers,  le  gouvernement  ne  pourrait-il  pas,  enfin,  relever  notre  tarif 
maximum? 

Société  d'agriculture  d'Oran.  —  Aux  cours  actuels  des  alcools,  la  distil- 
lation des  vins  n'est  pas  pratique.  Pour  entraîner  les  produits  de  qualité  infé- 
rieure vers  la  chaudière,  il  faut,  de  toute  nécessité,  donner  des  encouragements 
à  ce  mode  d'utilisation,  seul  susceptible  de  dégager  efficacement  le  marché. 
Mais  sous  quelle  forme  intervenir?  Le  Midi  envisage  assez  favorablement,  en 
définitive,  malgré  certaines  divergences,  le  système  des  primes.  Sous  l'initiative 
de  M.  Lamur,  son  président,  la  Société  départementale  d'agriculture  d'Oran  a 
recommandé  une  autre  méthode  qui  ne  manque  pas  d'originalité.  La  viticulture 
ne  demanderait  rien  à  l'Etat  et  se  chargerait  elle-même  de  ses  affaires  par  la 
création  d'un  Syndicat  d'assurance  mutuelle  contre  la  mévente  des  vins.  Moyennant 
l'établissement  d'une  taxe  à  déterminer  par  hectare  de  vigne,  ce  syndicat  assu- 
rerait le  service  des  primes  à  la  distillation  aux  propriétaires  qui  présenteraient 
un  récépissé  d'un  distillateur  constatant  qu'ils  ont  brûlé  ou  fait  brûler  leurs 
vins.  Il  suffirait,  suivant  M.  Lamur,  d'une  allocation  de  20  centimes  par  degré, 
qui  s'ajouterait  au  prix  égal  de  20  centimes  que  pourraient  payer  les  distil- 
lateurs dans  les  conditions  actuelles,  pour  amener  une  réduction  considérable 
dans  le  stock  des  vins  disponibles  pour  la  consommation,  et  provoquer  un  relè- 
vement sérieux  de  la  valeur  de  ce  qui  resterait.  La  Banque  d'Algérie  aurait  tout 
intérêt  à  prêter  son  concours,  pour  les  débuts,  à  une  combinaison  de  ce  genre  : 
sa  créance  serait  de  tout  repos. 

La  première  année  passée,  du  reste,  le  fonctionnement  du  Syndicat  ne  soulè- 
verait plus  aucune  difficulté.  Pour  que  ce  projet  donne  les  résultats  attendus,  il 
faudrait, cependant,  une  entente  entre  tous  les  viticulteurs  algériens;  il  faudrait 
même  que  l'accord  s'étendît  aux  viticulteurs  français.  Sans  une  loi  spéciale  qui 
ferait  de  l'adhésion  aux  associations  syndicales  une  obligation,  il  serait  bien 
difficile  d'aboutir.  Peut-on  l'espérer  ou  même  la  demander?  Le  système  de  la 
Société  d'Oran  tient,  sous  certains  rapports,  des  cartels  qui  exercent,  en  ce  moaient 
même,  une  action  considérable  sur  le  marché  des  sucres. 

Syndicat  agricole  de  la  Haute-Garonne.  —  Le  Syndical  de  la  Haute- 
Garonne  constate  qu'il  y  a  eu  abondance  de  récolte  en  1900  et  1901,  et  que 
les  conséquences  de  cette  abondance  ont  encore  été  exagérées  par  la  surpro- 
duction du  Midi,  qui  a  eu  sa  répercussion  dans  le  département,  a  Les  négo- 
ciants ont  abusé  de  la  situation  pour  acheter  à  des  prix  dérisoires.  »  La  plan- 
tation n'est  pas  encore  arrêtée  dans  les  régions  qui  ne  se  suffisent  pas  à 
elles  mêmes,  mais  elle  sera  sérieusement  enrayée  dans  les  régions  qui  vendent 
du  vin.  Bordeaux  n'achète  plus;  l'écoulement  des  Chasselas  devient  difficile  et 
peu  rémunérateur;  les  entraves  de  la  loi  contrarient  la  distillation. 

Le  Syndicat  de  la  Haute-Garonne,  contrairement  aux  associations  d'autres 
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régions,  demande  qu*il  ne  soil  rien  changé  à  l'assiette  du  cadastre,  sinon  pour  y 
apporter  des  dégrèvements;  il  désirerait  l'abaissement,  sinon  la  suppression  du 
droit  de  circulation  qui  a  été  augmentée  pour  le  département,  la  disparition  des 
octrois,  la  répression  des  falsifications,  une  détaxe  de  50  francs  sur  les  eaux-de- 
yie  de  vin  comparativement  aux  alcools  d'industrie,  le  développement  du  crédit 
agricole.  11  ne  peut  y  avoir  d'atténuation  de  la  crise  que  par  l'union  des  efforts 
des  viticulteurs  qui  doivent  chercher  à  prévenir  la  surproduction,  et  du  gouver- 
nement auquel  il  appartient  de  prendre  des  mesures  d'ordre  général. 

Syndicat  agricole  de  Cadillac,  Podensac  et  cantons  limitrophes.  —  Dans  sa 
dernière  réunion,  le  Syndicat  de  Cadillac  s'est  occupé  surtout  de  la  question  des 
bouilleurs  de  cru  et  des  eaux-de-vie.  Ëcartant  immédiatement  l'expédient  du 
monopole  dIÉtat,  celte  association,  qui  repousse  énergiquement  l'exercice,  se 
prononce  cependant  pour  l'application  d'un  môme  régime  à  tous  les  bouilleurs 
de  cru,  quelle  que  soit  l'importance  de  leur  production.  Ce  régime  devrait  consis- 
ter essentiellement  dans  l'obligation  de  la  déclaration,  le  producteur  restant 
ensuite  comptable,  vis-à-vis  du  Trésor,  des  droits  afférents  à  la  quantité  d'alcool 
constatée  à  la  fin  de  l'opération,  sous  déduction  d'une  quantité  à  déterminer 
comme  consommation  de  famille.  Le  Syndicat  demande  pour  les  viticulteurs  la 
faculté  d'ouvrir  des  distilleries  coopératives  où  pourront  être  déposés  les  pro- 
duits à  transformer,  et  où  ils  pourraient  être  conduits  sous  la  garantie  d'un  sim- 
ple acquit-à-caution  dont  la  prise  en  charge  par  l'usine  vaudrait  décharge.  En 
vue  de  développer  la  consommation  de  l'alcool  de  bouché,cette  association  vou- 
drait voir  ramener  provisoirement,  à  titre  d'essai,  le  droit  de  consommation 
actuel  sur  l'alcool  de  bouche  à  cent  francs  par  hectolitre  d'alcool  pur,  et  exiger  la 
dénaturation  obligatoire  de  tous  les  alcools  d'industrie.  En  retour,  elle  accepte- 
rait des  mesures  d'une  grande  sévérité  contre  toutes  les  manœuvres  frauduleuses 
et  les  tentatives  de  distillerie  clandestine,  en  admettant  l'adjonction  de  peines 
corporelles  aux  amendes,  la  compétence  entière  des  tribunaux  avec  suppression 
du  droit  de  transaction  de  la  régie,  de  même  que  du  droit  de  grâce  aux  ministres 
de  la  Justice  et  des  Finances. 

El  comme  tout  se  tient  en  matière  économique,le  Syndicat  de  Cadillac  proteste 
contre  les  intentions,  qui  se  sont  manifestées  par  le  dépôt  d'un  projet  de  loi, 
d'exclure  certaines  caisses  de  crédit  agricole,celles  qui  sont  précisément  les  plus 
répandues  dans  le  Sud-Ouest,  du  bénéfice  des  avances  des  caisses  régionales.  En 
matière  de  crédit,  le  gage  à  domicile  lui  parait  insuffisant,  il  1  est  surtout  pour 
les  vins.  Aussi  demande-t-il  que  la  loi  simplifie  les  formalités  du  warrant  en 
autorisant  les  entrepôts  créés  sous  la  surveillance  des  syndicats  agricoles  à  fonc- 
tionner comme  les  magasins  généraux  du  commerce. 

Syndicat  central  des  viticulteurs  des  Charentes.  —  Dans  le  débat  ouvert  sur 
la  crise  agricole,  il  est  intéressant  de  connaître  l'opinion  des  pays  producteurs 
d'eaux-de-vie.  Nous  en  trouvons  une  première  expression  dans  les  réponses 
adressées  par  le  Syndicat  central  des  Viticulteurs  des  Charentes  au  questionnaire  de 
la  Commission  d'enquête  de  la  Chambre  des  députés. 

C'est,  nous  dit-on,  la  concurrence  de  l'alcool  d'industrie  sur  le  marché  de  la 
consommation,  tant  par  le  prix  de  revient  très  bas  des  alcools  artificiels  que  par 
la  fraude  commerciale  qui  présente  ces  alcoolats  (cognacs  ou  liqueurs),  comme 
étant  à  base  d^eau-de-vie  pure,  qui  cause  la  mévente  des  produits  de  la  viticul- 
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iure.  La  loi  de  1900  a  ajouté  aux  difficultés  dé  la  situation  en  arrêtant  abso- 
lument par  la  surtaxe  de  63  fr.  75  la  vente  des  grandes  eaux-de-vie  à  bouquet 
des  Charentes  et  de  TArmagnac;  elles  servent  surtout  de  «  bonificateurs  »  aux 
Uquoristes  qui  les  ont  remplacées  par  des  essences  artificielles.  L'insuffisance  de 
l'application  des  dispositions  relatives  aux  acquits  de  couleur  est  encore  une 
autre  service  de  complications.  «  Les  négociants  acheteurs  d'alcools  industriels 
pour  la  fabrication  des  cognacs  et  liqueurs  exigent  que  Tenvoi  leur  en  soit  fait 
en  fût  sa7is  marqué,  et  à  l'adresse  des  personnes  interposées;  ils  obtiennent 
ensuite  à  la  Régie  des  acquits  blancs  et  trompent  leurs  acheteurs  par  la  confusion 
entre  leurs  produits  frelatés  et  les  eaux-de-ne  pures.  » 

Pour  remédier  aux  inconvénients  de  la  situation  actuelle,  il  convient  de  revenir 
aux  acquits  de  couleur  avec  comptes  distincts,  et  même  avec  magasins  séparés; 
de  ramener  la  taxe  des  eaux-de-vie  de  vin  à  son  ancien  taux  de  156  fr.  25  par 
hectolitre;  de  supprimer  la  prime  de  14  %  aux  mélasses  à  distiller;  ^'obtenir 
dans  les  traités  de  commerce  un  régime  de  faveur  pour  les  eaux-de-vie  pourvues 
des  certificats  d'origine  et  d'authenticité  prévus  par  la  loi  de  1873  ;  et  enfin  d'in- 
terdire l'emploi  des  essences  ou,  tout  au  moins,  d'exiger  l'approbatiop  par  l'Aca- 
démie de  médecine  de  toute  formule  de  liqueur  et  d'alcoolat. 

Le  grand  commerce  s'est  exprimé  de  son  côté  sur  les  effets  de  la  crise  actuelle 
en  examinant  plus  spécialement  la  situation  au  point  de  vue  des  afl'aires.  On 
trouvera  son  avis  plus  loin. 

Devant  le  nombre  de  propositions  que  soulève  la  question  des  remèdes  à 
apporter  à  la  crise  viticole,  il  ne  nous  est  pas  possible,  on  le  comprendra,  de  les 
examiner  isolément.  Chacun  soulèverait  de  nombreuses  observations.  Aussi  nous 
bornons-nous  pour  le  moment  aies  signaler,  en  indiquant  aussi  rapidement  que 
possible  les  considérations  qui  les  ont  fait  émettre.  Nous  aurons,  sans  doute,  à 
y  revenir,  en  dehors  des  études  spéciales  qui  seront  présentées  à  nos  lecteurs, 
quand  il  se  sera  produit  un  certain  tassement  dont  l'effet  aura  été  de  réduire  et  de 
préciser  les  formules;  nous  nous  contenions  provisoirement  de  suivre,  aussi  fidè- 
lement que  possible,  le  tnouvement  de  l'opinion.  —  C.  R. 

Le  Syndicat  du  commerce  des  eaux-de-vie  de  Cognac  et  la  crise 
viticole.  —  Les  grandes  maisons  de  Cognac  réunies  en  Syndicat  ont  examiné, 
comme  les  viticulteurs,  la  situation  économique  des  pays  à  eaux-de-vie  et  plus 
spécialement  celle  du  commerce  des  Charentes.  Elles  viennent  de  faire  connaître 
leur  opinion  dans  un  rapport  étendu,  sous  forme  de  réponse  au  questionnaire  de 
la  commission  d'enquête  de  la  Chambre  des  députés.  Ce  travail,  qui,  si  nous 
sommes  bien  informé,  a  été  précédé  de  longues  et  sérieuses  discussions  entre 
négociants  parfaitement  documentés,  éclaire  d'un  jour  particulier  les  conditions 
de  l'exercice  de  l'industrie  des  eaux-de-vie.  Il  présente,  à  ce  point  de  vue,  un 
grand  intérêt  qui  nous  décide  à  le  reproduire  in  extenso,  en  n'y  apportant  qu'une 
petite  modification  insignifiante  de  forme. 

L  Causes  de  la  crise.  —  Dans  los  Charoiitos,  lo  comnierco  dos  oaux-de-vie  souffre 
cruellement  et  la  viticulture  suhit,  elle  aussi,  par  contre-coup,  une  crise  difficile. 

En  ce  qui  concerne  le  commerce,  les  causes  de  ce  fâcheux  état  sont  multiples  et  le 
détail  à  eu  donner  trouvera  plus  logiquement  sa  place  un  peu  plus  loin.  Disons  seule- 
ment ici  que  les  principales  sont  :  1°  la  perturbation  désastreuse  apportée  aux  affaires 
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avec  l'intérieur  par  la  loi  des  ])Oissons  du  29  décembre  1900,  et  notamment  la  nouvelle 
surtaxe  des  droits  sur  l'alcool,  créant  un  nouvel  appât  à  la  fraude  fiscale  et  à  la  consom- 
mation frauduleuse  qui  paralyse  tout  le  commerce  régulier;  2<»  l'ahandon  depuis  1892 
du  régime  économique  des  traités  de  commerce  dont  la  plupart  assuraient  auparavant  à 
nos  eaux-de-vie  des  tarifs  conventionnels  de  faveur,  en  favorisant  le  développement  et 
l'élévation  des  droits  de  douane  sur  la  plupart  des  marchés  étrangers,  funestes  repré- 
sailles des  tarifs  protecteurs  français;  3°  l'extension  colossale  de  l'emploi  de  l'alcool 
d'industrie  pour  la  consommation  de  bouche,  au  détriment  des  produits  viticoles,  vins 
et  eaux-de-vie  de  vin  ;  i®  la  campagne  ailti-alcoolique  des  médecins  et  hygiénistes  qui 
tend  à  confondre  les  produits  de  la  vigne,  éminemment  hygiéniques,  et  eu  particulier 
nos  eaux-de-vie  charentaises,  avec  les  alcools  inférieurs  nuisibles  à  la  santé. 

La  viticulture,  de  son  côté,  souffre  elle-même,  par  répercussion,  de  ce  fâcheux  état  du 
commerce,  qiii  en  face  d'affaires  de  plus  en  plus  restreintes,  se  trouve  dans  l'impossibi- 
lité d'acheter  les  quantités  de  vins  de  chaudière  produites  cette  année,  ou  de  payer  un 
prix  rémunérateur  pour  le  propriétaire-viticulteur  les  achats  qu'il  peut  faire.  En  outre, 
les  vins  de  1901  sont  très  faibles  en  degré  alcoolique;  beaucoup  d'entre  eux,  à  raison 
de  l'attaque  du  Botrytis  cinerea  qui  a  sévi  sur  le  vignoble  en  juillet  dernier,  sont  do  qua- 
lité médiocre.  Ces  vins  trouvent  donc  un  écoulement  très  «lifficile  ot  à  do^  prix  très 
inférieurs. 

On  pourrait  ajouter  aussi  que  le  taux  excessif  des  licences  depuis  la  loi  du  20  dé- 
cembre 1000  empêche  certains  gros  propriétaires  de  notre  région  —  comme  cela  avait 
lieu  communément  autrefois  —  d'acheter  la  récolte  de  leurs  voisins,  les  petits  vignerons, 
obligés  de  la  vendre  chaque  année  peu  après  b»s  vendanges,  et  de  reconstituer  ainsi  à  la 
propriété  dct^  stocks  d'eaux-de-vie  comme  autrefois,  C(»  qui  diminuait  dans  dos  propor- 
tions appréciables  la  quantité  de  vins  de  distillation  offerte  chaque  annéo  au  conimerco 
—  tout  en  constituant  de  précieuses  réserves  —  et  que  celui-ci  sora  »le  plus  en  plus  dans 
rim]«ossibilité  d'absorl)er  tout  entière.  La  réduction  i\o<>  licences  serait  «îonc.  à  ce 
point  de  vue,  grandement  désirable. 

II.  COXDITIONS  CUETURALES.  —  Si,  C(»tte  année,  la  qualité  «les  vins  est  inférieure 
par  suite  de  la  pourriture  cryptogaraique  qui  a  envahi  une  partie  du  vignoble,  ce 
n'est  là  «ju'un  fait  accidentel  et,  d'une  façon  générale,  la  qualité  est  la  même  qu'an- 
ciennement, les  anciens  cépages  des  [»ays  réputés  pour  produire  les  meilleures 
eaux-de-vie  ayant  seuls  été  employés  comme  greffons  dans  les  reconstitutions  sur 
américains. 

La  nature  des  terrains  replantés  en  vignes  et  la  nature  des  cépages  n'ont  pas  exercé 
d'inûuence  sur  la  crise  actuelle.  Les  superficies  plantées  sont  encore  très  sensiblement 
inférieures  à  celles  d'autrefois  (05.000  hectares  contre  250.000  avant  la  période  phylloxé- 
rique).  mais  avec  une  augmentation  également  très  sensible  du  rendement  à  Thectare. 
Les  plantations  tendent  très  certainement  à  augmenter  encore  surtout  dans  la  Charente 
et  dans  le  rayon  de  production  des  eaux-de-vie  supérieures.  Dans  la  Charente-Inférieure 
où  les  diflicultés  d'écoulement  sont  déjà  très  inquiétantes,  la  plantation  restera  vrai- 
semblablement stationnaire. 

La  production  moyenne  par  hectare,  comme  il  vient  d'être  mentionné  ci-dessus,  est 
très  supérieure  à  celle  d'autrefois  à  raison  des  procédés  de  la  nouvelle  culture  (fumures 
abondantes,  taille  longue)  et  aussi  au  rendement  plus  considérable  des  vignes  greffées. 
Les  vins  ne  se  consomment  surplace  que  dans  une  très  faible  proportion. 

Les  viticulteui*8  possèdent  généralement  la  vaisselle  vinaire  qui  leur  est  nécessaire. 
Cependant,  chaque  année,  le  commerce  est  obligé,  dès  qu'on  se  trouve  en  présence  d'une 
bonne  récolte,  de  fournir  et  de  prêter  des  fûts  aux  propriétaires  pour  en  loger  une  partie. 
Il  ne  s'expédie  rien  des  Charentes  en  vendanges  fraîches. 

Si  la  vigne  est  cultivée  par  le  propriétaire- paysan,  les  frais  de  culture  peuvent  être 
évalués  de  300  à  400  francs  à  l'hectare.  Entre  les  mains  du  propriétaire-bourgeois  et  du 
grand  propriétaire,  ils  s'élèvent  de  500  à  600  francs.  La  production  normale  et  moyenne 
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par  hectaro  est  d'environ  50  hectolitres.  On  a  employé  jusqu'ici  uniquement  des  ouvriers 
locaux. 

Dans  les  terres  les  plus  favorables,  le  blé,  les  céréales  et  les  plantes  fourragères 
peuvent  être  cultivées,  mais  elles  ne  sont  susceptibles  de  donner  qu'un  revenu  médiocre 
et  insuffisant.  En  dehors  des  prairies  et  des  bois,  la  seule  culture  pouvant  être  rémuné- 
ratrice a,  de  tout  temps,  dans  les  Charentes,  été  celle  de  la  vigne.  Mais  encore  faudrait-il 
pour  cela  que  les  causes  du  malaise  actuel,  que  nous  avons  énumérées  ci-dessiis, 
vinssent  à  disparaître. 

Il  y  a  lieu  de  modifier  la  classification  cadastrale  des  terrains  plantés  en  vignes,  dont 
le  classement  est  trop  élevé. 

III.  Concurrence  des  alcools  d'industrie.  —  L'emploi  de  l'alcool  d'industrie 
pour  fabriquer  du  faux  «  cognac  »  dans  toute  la  France  comme  à  l'étranger,  nuit  très 
certainement  à  l'écoulement  des  eaux-de-vie  de  vin.  Si  tout  ce  qui  se  consomme  sous 
le  nom  de  cognac  provenait  des  Charentes,  nos  récoltes  s'écouleraient  facilement  et 
d'une  façon  rémunératrice  pour  les  viticulteurs,  en  môme  temps  que  le  commerce  se 
trouverait  débarrassé  d'une  concurrence  qui  le  tue. 

Nous  ne  voyons  pas  ce  qu'on  pourrait  faire  après  les  suppressions  et  réductions  de 
droits  déjà  opérées  au  profit  du  vin  pour  en  développer  la  consommation.  En  ce  qui 
concerne  le  commerce  des  eaux-de-vie,  il  y  aurait  au  contraire  beaucoup  à  faire  dans 
Tordre  fiscal,  législatif  et  économique. 

En  premier  lieu,  la  loi  du  29  décembre  i900,  en  portant  à  220  francs  les  droits  sur 
l'alcool,  a  diminué  d'autant,  par  cette  surtaxe  appliquée  à  un  produit  vinicole  au  même 
titre  que  le  vin  lui-même,  la  consommation  en  France  de  nos  eaux-de-vie  au  profit  des 
produits  alcooliques  et  industriels  moins  coûteux  et  dont  le  prix  de  revient,  infiniment 
moindre,  permet  seul  de  supporter  une  pareille  surcharge.  Cette  môme  loi,  en  outre, 
offrant  à  la  fraude  une  prime  encore  plus  élevée  et  laissant  le  petit  bouilleur  de  cru  dis- 
tillant avec  un  appareil  de  faible  contenance  sans  aucun  contrôle,  c'est  ce  dernier  qui 
alimente  clandestinement,  et  sans  que  les  droits  dus  au  Trésor  soient  acquittés,  la  plu- 
part des  débitants  aujourd'hui  non  exercés,  dans  toutes  les  régions  de  grande  consom- 
mation :  d'où,  suppression  presque  complète  de  nos  affaires  en  France. 

Le  commerce  d'exportation  est,  lui  aussi,  très  atteint,  en  Angleterre,  —  son  prin- 
cipal débouché,  —  par  les  conséquences  de  la  guerre  du  Transvaal  ;  en  Allemagne,  par 
le  mauvais  état  général  des  affaires  et  par  l'importation  que  font  en  grand  les  distil- 
lateurs allemands  de  nos  vins  charentais  fortifiés  en  franchise  jusqu'à  21®  —  tolérance 
contre  laquelle  nous  ne  cessons  de  protester.  Ces  vins,  employés  par  eux,  avec  un 
mélange  de  leurs  alcools  indigènes,  à  fabriquer  du  «  cognac  allemand  »,  ne  paient,  à 
leur  entrée  en  Allemagne,  qu'un  droit  de  douane  de  \0  marks  par  hectolitre,  ce  qui  donne 
aux  distillateurs  allemands  un  avantage  de  130  marks  sur  le  négociant  charentais, 
dont  les  expéditions  d'eau-de-vie  sont  frappées  à  la  douane  allemande  d'un  droit  de 
160  marks  par  100  kilos. 

D'autre  pa^t,  on  fait  aujourd'hui  partout  des  eaux- de-vie.  C'est  ainsi  qu'en  Espagne, 
en  Hongrie,  en  Grèce,  en  Egypte,  en  Californie,  en  Australie,  on  vend  des  eaux-de-vie 
indigènes  —  et  qu'on  en  exporte  môme  —  toutes  frauduleusement  appelées  et  étiquetées 
«  cognacs  »,  contenues  dans  des  bouteilles  ayant  la  môme  forme  et  le  même  habill- 
lement  que  les  nôtres.  Cette  nouvelle  concurrence  est  venue  se  joindre  à  celle  du  whisky, 
dont  la  consommation  est  toujours  grandissante.  Enfin  la  politique  protectionniste  de 
la  France  a  conduit  presque  toutes  les  nations  étrangères  à  frapper  nos  produits  cha- 
rentais de  droits  exorbitants  et  souvent  prohibitifs. 

Très  certainement  il  y  a  lieu  d'interdire,  par  les  pénalités  les  plus  sévères,  la  fabri- 
cation, la  mise  en  vente  et  l'usage  des  essences  minérales,  et  d'étendre,  par  une 
application  immédiate,  les  dispositions  déjà  contenues  dans  l'article  13  de  la  loi  du 
29  décembre  1900.  Cette  interdiction  ne  peut  que  rendre  service  à  la  santé  publique,  au 
commerce  honnête  et  à  la  viticulture. 
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Il  demeure  indéniable  que  la  loi  de  1900  a  eu  une  répercussion  désastreuse  sur  la 
vente  en  France  des  produits  charentais.  Cette  loi  a  presque  annulé  le  commerce  inté- 
rieur des  eaux-de-vie  de  vin  et  a  encouragé,  au  détriment  de  la  viticulture,  l'emploi 
comme  spiritueux,  des  alcools  industriels  avec  lesquels,  comme  prix  de  revient,  il  n'est 
possible,  ni  à  nos  eaux-de-vie  ni  aux  alcools  de  vin,  d'entrer  en  concurrence.  De 
sorte  qu'en  définitive  l'augmentation  des  droits  a  eu  comme  plus  clair  résultat  d'amener 
une  diminution  dans  la  qualité  au  préjudice  du  consommateur  et  au  préjudice  en  même 
temps  des  régions  productrices  d'eau-de-vie  naturelle. 

IV.  Acquits  de  couleur.  —  Il  ne  nous  apparaît  pas  que  l'insuffisance  de  l'applica- 
tion de  Tarticle  8  de  la  loi  du  9  août  1872  relatifs  aux  acquits  de  couleur  ait  eu  une 
influence  sérieuse  en  ce  qui  touche  la  vente  des  eaux-de-vie  de  vin.  Les  eaux-de-vie  à 
bas  prix  qui  ont  été  expédiées  sous  acquit  blanc  auraient  été  l'objet  de  la  même 
demande,  alors  môme  qu*on  n'eût  pu  les  expédier  que  sous  acquit  rouge.  Elles  corres- 
pondaient à  une  demande  spéciale  de  qualité  et  de  prix,  comme  les  eaux-de-vie  pures 
correspondent  à  une  autre.  Et  l'acheteur  sait  très  bien  qu'au-dessous  des  cours  réguliers 
il  ne  recevra  pas,  même  sous  acquit  blanc,  de  cognac  véritable.  S'il  achète  des 
produits  à  bon  marché,  c'est  qu'il  a  une  clientèle  qui  ne  peut  pas  payer  davantage 
et  se  contente  d'à  peu  près. 

Nous  ajoutons  cependant  qu'une  application  plus  stricte  de  la  loi  en  ce  qui  concerne 
les  acquits  de  couleur,  surtout  si  elle  est  accompagnée  de  la  réglementation  du  privilège 
des  bouilleurs  de  cru,  ne  pourra  —  à  condition  toutefois  de  ne  pas  se  heurter  à  une 
impraticabilité  manifeste  —  donner  que  des  résultats  avantageux  en  rendant  toute  équi- 
voque impossible  et  en  établissant  d'une  manière  certaine  à  l'avenir  que  l'eau -de -vie 
circulant  sous  acquit  blanc  est  seule  garantie  comme  provenant  de  la  distillation  du 
vin. 

Il  paraît  absolument  indispensable  aujourd'hui,  sous  peine  de  voir  la  viticulture 
française  qui  n'a  jamais  bénéficié  jusqu'ici  d'un  régime  de  faveur  quelconque,  —  soit  sous 
forme  de  primes,  soit  sous  forme  de  l)Ouis  de  fabrication,  —  subir  une  crise  permanonto 
et  irrémédiable,  de  frapper  les  alcools  d'industrie  destinés  à  la  consommation  de  bouche, 
d'une  taxe  supplémentaire  importante  (droit  différentiel),  quitte  à  donner  des  avantages 
spéciaux  à  ces  mêmes  alcools  dénaturés  en  vue  d'usages  industriels. 

Ce  droit  difi'érentiel  qui  permettrait  à  nos  eaux-de-vie  de  vin  de  se  refaire  une  place* 
(importante),  celle  qu'elle  avait  jadis  dans  la  consommation  française,  permettra  en 
même  temps  aux  régions  viticoles  du  Midi  d'alléger  le  marché  des  vins  —  dont  les  prix 
pourraient  alors  se  relever  —  par  la  distillation  et  la  transformation  en  troix-six  de  vin. 
de  tous  leurs  excédents  ou  de  leurs  vins  de  qualité  moindre.  La  solution  de  la  crise 
viticole  semble  être  là  tout  entière. 

Il  y  a  encore  à  ce  sujet,  au  profit  des  distillateurs  de  mélasses,  une  situation  i»rivi- 
légiée  que  rien  ne  peut  justifier. 

Il  est  urgent  de  réduire  le  plus  possible  et  d'unifier  les  tarifs  de  transports,  et  aussi 
de  diminuer  considérablement  les  délais  exagérés,  parfois  même  insensés,  qu'ont 
actuellement  les  Compagnies  pour  opérer  leurs  livraisons.  Elles  ont  droit,  par  exemi)le, 
à  15  jours,  de  Cognac  à  Marseille,  à  19  jours,  de  Cognac  à  Paris,  alors  qu'en  Angleterre 
les  marchandises  expédiées  de  Londres  à  Liverpool  sont  livrées  dans  les  quarante-huit 
heures.  Il  y  a  toute  nécessité  de  ramener  ces  délais  de  livraison  dans  des  limites  raison- 
nables, car  il  arrive  constamment,  par  la  faute  des  Compagnies,  que  les  marchandises 
pour  l'exportation  manquent  le  départ  du  bateau  au  port  d'embarquement.  Il  convien- 
drait également  que  tous  les  fûts  vides,  retournés  dans  un  certain  délai,  le  fussent  gra- 
tuitement pour  les  eaux-de-vie,  comme  cela  a  déjà  lieu  pour  les  vins. 

VI.  Crédit  agricole.  —  Le  propriétaire  charentais  trouverait  de  grands  avantages 
dans  un  crédit  agricole  bien  organisé.  Et  celui-ci  devrait  être  d'autant  plus  facilement 
applicable  en  faveur  des  producteurs  et  des  détenteurs  d'eaux-de-vie  de  vin,  que  c'est  la 
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un  produit  qui,  à  la  différonce  de  la  plupart  et  notamment  du  vin,  n'est  susceptible  par 
lui-même  d'aucune  dépréciation. 

Si  donc  le  récoltant  pouvait  recevoir,  sur  sa  récolte  transformée  en  eau-de-vie,  des 
avances  à  un  taux  raisonnal)le,  il  distillerait  son  vin,  conserverait  une  partie  de  ses 
eaux-de-vie.  attendant  de  trouver  pour  elles  une  réalisation  avantageuse  toujours  assurée 
par  la  plus-value  normale  donnée  par  l'âge  à  toute  l'eau-de-vie  authentique.  On  ne  lo 
verrait  plus  alors  forcé  de  vendre  son  vin  de  chaudière  aussitôt  fait  à  un  prix  quelconque, 
au  ris(iue,  parla  tro]i  grande  quantité  qui,  en  certaines  années,  est  jetée  sur  le  marché, 
d'en  voir  avilir  le  cours  au  point  de  voir  celui-ci  cesser  d'être  rémunérateur. 

VII.  Commerce  extérieur.  —  Nous  avons  dit  et  expliqué  pourquoi  et  comment  la 
législation  actuelle  nous  paraissait  devcrir  être  modifiée  en  ce  qui  concerne  le  com- 
merce intérieur,  savoir  :  par  un  droit  dilTéreniiel,  en  faveur  des  eaux-de-vie  de  vin, 
par  un  avantage  donné  comme  compensation  aux  alcools  dénaturés  en  vue  d'un  usage 
industriel,  enfin  et  surtout  i)ar  une  rt'»glementation  générale  sutïisamment  stricte  pour 
arrêter  la  fraude  liscale.  quoique  accompagnée  de  toutes  les  tolérances  possibles  vis-à- 
vis  du  propriétaire  non  fraudeur,  du  privilège  du  bouilleur  de  cru.  C'est  surtout  ce 
dernier  point  (lui  est  essentiel,  en  même  temps  que  le  droit  diiîérentiel  (jue  nous 
réclamons,  car  en  (bdiors  de  cette  réglementation  —  qui  peut  parfaitement  être  rendue 
elUcace  sans  devenir  vexatoire  —  toute  revision  de  la  législation  actuelle  sera  vaine. 

Quant  au  commerce  extérieur,  ([ui  a  été  de  tout  temps  le  grand  exutoire  des  produits 
viticoles  des  Deux-Charentes,  et  que  nous  avons  maintenu  jusqu'ici  à  grand'peine  et 
tant  bien  que  mal  on  vertu  de  sa  vitesse  acquise  et  de  la  place  (|u'il  était  parvenu  à  se 
créersur  le  marclié  du  monde  où  annuellement,  sous  le  régime  de  nos  anciens  traites  de 
commerce,  il  exportait  jus(]u'à  80  à  100  millions  de  marchandises,  il  est  ccMMaiu  qu'il 
nu)urra  jieu  à  jxni  de  sa  belle  mort  et  demeure  condamné  à  disjiaraîtn^  si  la  Fi'ouce  — 
dont  il  a  été  l'une  des  gloires  à  l'étranger  et  l'une  d(»s  richesses—  ne  revient  i»as  pro- 
chaiuemcnl,  avant  ({ue  notre  exportation  ne  se  trouve  jiartout  supplantée,  à  une  jjoli- 
tique  commerciale  et  douanière  plus  libérale,  et  si  nous  n'obtenons  pas.  grâce  a  la 
conclusion  de  nouveaux  traités  de  commerce  ])asés  sur  une  juste  réciprocité,  des  droits 
moins  élevés  sur  nos  eaux-de-vie  à  l'iMitrée  des  douanes  étrangères. 

Lr-  développement  de  nos  exjjortations,  aussi  ])ien  pour  nos  vins  (|ue  jiour  nos  -ninx- 
<le-vie,  ajjparait  du  reste,  à  l'heure  présente,  comme  l'un  des  S(Hi1s  moyens  de  conjurer 
les  cllt'is  de  plus  eu  plus  menaçants  de  l'état  de  surproduction  autjuel  j)arait  être  arrivée 
la  viticulture  française.  La  défense  énergique  de  nos  man[ues  de  provenance,  telle  que 
la  permet,  en  ce  «[ui  coneerue  les  jjroduits  viniccdes.  la  convention  de  Madritl.  serait  en 
méuie  temps  d'un  grand  secours  pour  assurer  l'écoulement  de  ceux-ci,  ot  en  particulier 
de  nos  eaux-de-vie  de  Cognac,  dont  le  nom  est  usuriié  dans  tous  les  i>ays  sur  la  plus 
large  échelle. 

La  crise  vitioole  et  les  travaux  publics.  —  En  vue  de  donner  satis- 
faction au  désir  exprimé  par  les  Chambres  au  cours  de  rinterpellation  sur  les 
moyens  de  remédier  à  la  crise  de  la  vilicullure,  et  aQn  de  procurer  immédiate- 
ment du  travail  aux  ouvriers  vignerons  atteints  par  la  crise  vinieole  sévissant 
actuellement  dans  la  région  du  Midi,  le  ministre  des  travaux  publics  vient  de 
prendre  un  arrêté  aux  termes  duquel  il  est  ouvert  aux  ingénieurs  en  chef  des 
départements  ci-après  indiqués  des  crédits  montant  ensemble  à  la  somme  de 
430.110  francs  applicables  aux  réparations  ordinaires  des  routes  nationales, 
savoir  : 

Alpes-Maritimes  37.:i00  francs;  Ardéche.  11.800;  Ariège,  8.^)00;  Aude,  26.400; 
Avevron,  31.100;  Charente.  21.500;  Dordogne,  20.100;  Drùme,  8.6t30;  Garonne  (Haute-). 
42.200;  Gers,  25.900;  Hérault,  33.000;  Lot-et-Garonne,  5.700;  Lozère,  5S.300;  Pyré- 
nées (Basses-),  33.500;  Pyrénées-Orientales,  24.500;  Tarn,  44,050;  Tarn-et-Garoime, 
0.500;  Vaucluse,  4.000. 
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Une  bizarrerie  de  la  loi  sur  les  boissons.  —  L'article  2  §  2  de  la 
loi  du  29  décembre  1900  accorde  au  récollant  la  franchise  des  droits  pour 
le  transport  des  vins,  cidres,  etc.,  d'une  cave,  d'un  cellier,  d'un  pressoir,  etc., 
à  un  autre  appartenant  au  même  récoltant  situé  dans  le  même  canton  de  récoite 
ou  dans  une  commune  limitrophe  de  ce  canton;  mais  là  s'arrête  la  bienveillance 
du  législateur.  Or  il  se  produit  ce  fait  que  si  le  récoltant  peut  faire  ce  transport 

gratuit   dans  un  sens,  il  ne  ^^.,--'-v^^^ 

pourra  pas  le   faire  dans  le  /'""— -«-^^^.y  X.^^ 

sens  inverse.  Un  exemple  le  ^-'''  '\         ^  ^^ 

fera  mieux  comprendre  :  ,'  \         ..^--^  ) 

Un    propriétaire     possède      •''  ^    \.. '    \     c  \ 

deux   caves    situées  dans  la      ;  (  /  /  / 

commune  d  du  canton  A  et     \         ^^^^^^   ^   \      J    ^     f'fi^nP^  ^    y 

dans  la  commune  c  du  can-        ^^-"-^     .         ^ /'  {  /'' 

ton  B.  Il   pourra  transporter  *  "^ ^— - .' — 

gratuitement  le  vin  de  la  cave 

,    ,  ,         ,»      1        .,  Fis-  38.  —  Schéma  de  la  circulation  des  Tins. 

r  à  la  cave  «,  cette  dernière  "^ 

étant  limitrophe  du  canton  de 

récolle  B;  mais  il  devra  payer  les  droits  pour  transporter  son  vin  de  la  cave  tf  à  la 

caveo,  parce  que  celte  dernière   commune  n'est  pas  limitrophe  du  canton  de 

récolte  A,  dont  elle  est  séparée  par  la  commune  e  et  f,  Le  cas  se  présente  dans 

le  déparlement  de  la  Vienne.  —  Laberc.erie. 

Le  Concours  général  agricole  de  1902  :  Indécisions  des  constructeurs 
DE  MACUiNES  AGRICOLES.  —  La  divisiou  du  concours  général  agricole  a  provoqué 
des  récrimination  unanimes.  D'instinctives  qu'elles  étaient  tout  d'abord, 
les  protestations  deviennent  avec  le  temps  plus  réfléchies  et  plus  précises. 
Les  constructeurs  de  machines  agricoles  se  demandent  maintenant  à  quelles 
décisions  ils  doivent  s'arrêter.  D'une  lettre  que  nous  recevons  d'un  des  représen- 
tants les  plus  autorisés  de  ce  groupe  d'industriels,  nous  détachons  le  passage 
suivant  qui  montre,  sous  une  forme  frappante,  les  inconvénients  de  la  si'tualion 
actuelle,  qu'aggrave  encore  le  défaut  des  renseignements  à  une  époque  où  se  pré- 
pare la  campagne  qui  va  incessamment  commencer  : 

J'ignore  quelles  sont  les  raisons  qui  obligent  à  modifier  une  façon  de  faire  à  laquelle 
on  nous  avait  habitués  et  qui  présentait  certains  avantages  ;  et  je  viens  vous  demander 
de  vouloir  bien,  vous  qui,  par  la  situation  que  vous  occupez  à  la  tète  de  Torgane  spécial 
le  plus  important  de  France,  pouvez  avoir  certains  renseignements  qu'il  ne  nous  est  pas 
possible  de  nous  procurer,  m'éclairer  un  peu  sur  ce  point.  Vous  n'ignorez  pas  que  le 
concours  d'instruments  n'a  de  raison  d'être  que  s'il  a  lieu  en  même  temps  que  celui 
d'animaux  gras,  époque  que  choisissent  aussi  nos  grandes  sociétés  agricoles  pour  tenir 
leurs  sessions  annuelles.  Les  agriculteurs  en  général,  faisant  partie  desdites  sociétés, 
seront  à  Paris  pendant  le  concours  d'animaux,  et  la  plus  grande  partie,  au  moins,  ne 
reviendront  pas  ensuite  pour  voir  les  instruments. 

Les  constructeurs  n'ont  donc  aucun  intérêt  à  déplacer  leurs  appareils  et  à  faire  des 
frais  avec  l'assurance  que  tout  cela  sera  inutile,  et  beaucoup,  comme  nous,  s'abstien- 
dront, c'est  certain. 

Les  modifications  apportées  au  Concours  général  ont  été  imposées,  on  le 
sait,  par  des  circonstances  de  force  majeure.  L'administration  a  dû  s'arranger 
pour  se  tirer  au  mieux  d'une  situation  difficile  qui  n'a  pas  été  créée  par  elle.  Ce 
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mieux  n'est  malheureusement  qu'un  pis  aller  qui  ne  peut  durer  sans  que  le  pres- 
tige de  l'agriculture  n*en  soit  diminué  et  ses  intérêts  plus  ou  moins  compromis. 
Nous  espérons  qu'une  solution  interviendra  qui  permettra  de  sortir  des  difficul- 
tés présentes.  Nous  croyons  savoir  qu'on  s'occupe  activement  de  son  étude,  mais 
les  projets  émis  se  heurtent  à  de  nombreuses  complications  qui  retardent  la 
conclusion  des  combinaisons  en  discussion. 

En  ce  qui  concerne  le  concours  d'animaux  gras,  nous  apprenons  au  dernier 
moment  que  le  ministre  de  l'Agriculture,  ayant  pu  obtenir  l'autorisation  de  dis 
poser  du  Grand  Palais  des  Champs-Elysées,  a  décidé  que  ce  concours,  qui  devait 
avoir  lieu  au  marché  de  La  Villetle,  du  1*"^  au  3  mars,  se  tiendrait  dans  ce 
palais.  C'est  une  mesure  qui  supprime  les  inconvéments  de  la  relégation  de 
l'exposition  du  bétail  gras  dans  un  local  d'accès  difficile;  elle  sera  bien  accueil- 
lie des  cultivateurs,  en  attendant  qu'ils  obtiennent  de  nouveau  la  réunion  des 
exhibitions  séparées  en  deux  séries. 

École  nationale  d'horticulture  de  Versailles.  —  Pararri>té  de  M.  le  ministre 
de  ragriculture,  en  date  du  11  janvier,  le  cours  de  cultures  coloniales  de  rÉcoIe  natio- 
nale d*horticulture  de  Versailles  a  été  transformé.  A  l'avenir,  il  comprendra,  en  même 
temps,  létude  des  cultures  méridionales,  qui  ont  pris  dans  ces  dernières  années  une 
importance  si  considérable,  et  il  portera  le  nom  de  Cultures  méridionales  et  coloniales. 
Par  un  deuxième  arrêté,  M.  Poirault,  docteur  es  sciences,  directeur  de  la  Villa  Thuret 
à  Amibes,  a  été  nommé  professeur  de  ce  cours.  Le  cours  de  cultures  coloniales  avait 
été  créé,  il  y  a  trois  ans,  par  M.  Maxime  Cornu,  décédé  Tannée  dernière.  Le  nouveau 
titulaire,  M.  Poirault,  est  un  savant  très  connu  dans  le  monde  scientifique  et  horticole 
par  ses  recherches  et  ses  travaux  importants  entrepris  au  laboratoire  de  la  Villa 
Thuret,  où  il  a  remplacé  M.  Naudin.  Tout  en  restant  à  la  direction  de  la  Villa  Thuret, 
M.  Poirault  viendra  faire  son  cours  à  Versailles. 

Concours  de  taureaux  et  génisses  de  larace  charoUaise  pure.  —  Le  con- 
cours .lépartemental  de  taureaux  et  génisses  delà  race  charoUaise  pure,  qui  se  tient  à  Cha- 
rolles  tous  les  ans,  aura  lieu  les  !«»•  et  2  février  prochain.  Il  sera  suivi  d'une  foire  le 
lendemain  lundi,  dans  laquelle  doivent  figurer  obligatoirement  tous  les  animaux,  primés 
ou  non,  qui  auront  été  exposés.  Ce  concours,  auquel  sont  toujours  amenés  en  grand 
nom  lire  des  reproducteurs  mâles  et  femelles  provenant  des  étables  les  plus  réputées  du 
Charolluis  et  du  Brionnais,  et  auquel  il  est  distribué  pour  plus  de  8.000  francs  de  prix 
est  l'occasion,  chaque  année,  d'importantes  et  intéressantes  transactions. 

Congrès  international  d'agriculture  de  Rome  :  Ajournement.  —  Le 
comité  du  conférés  international  d'agriculture  de  Rome,  en  raison  dos  prochaines  élec- 
tions i>oUti([ues  qui  auront  lieu  cette  année  en  France,  a  décidé  de  renvoyer  le  congrès 
international  au  printemps  de  l'année  prochaine. 

Mérite  agricole  :  Nominations.  —  Nous  avons  donné,  dans  notre  dernier 
numéro,  la  liste  des  promotions  dans  l'ordre  du  Mérite  agricole  arrêtées  à  Tocca- 
sion  du  1"  janvier;  nous  commençons  aujourd'hui  la  publication  de  la  liste  des 
nominations  au  grade  de  chevalier,  en  la  restreignant  aux  nominations  relatives 
à  la  viticulture. 

Grade  de  chevaliei\  —  MM.  Amat,  viticulteur  à  Ispagnac  (Lozère);  Arnaud,  adminis- 
trateur de  la  société  du  Cbàteau-Latresne  (Gironde);  Auzière-Bérard,  propriétaire-viti- 
culteuràSaint-Laurent-d'Aigouze  (Gard);  Aymé,  horticulteur-pépiniériste  à  Pont-de- 
Crau  (Arles)  (Bouches-du-Uhône)  ;  Badet,  viticulteur,  régisseur  de  propriétés  à  Tournus 
(Saôue-et-Loire)  ;  Baron,  viticulteur  aux  Vignères  près  Cavaillon  (Vaucluse)  ;  Barrière, 
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propriétaire -agriculteur  à  Marestaing  (Gers);  Barthélémy,  président  du  syndicat  agri- 
cole de  Salles-d'Aude;  Bernard,  viticulteur  à  Hautecour  (Ain);  Bernard-Hemery,  viti- 
culteur à  Vaux-sous-Aubigny  (Haute-Marne);  Bernard  fils,  viticulteur  à  Orcet  (Puy-de- 
Dôme);  Bessière,  propriétaire-viticulteur  à  Olonzac  (Hérault);  Blan*:,  viticulteur  à 
Salennés  (Var);  Blayac,  propriétaire  à  Maureilhan  (Hérault):  Bonnardel  (Louis),  viti- 
culteur à  Savines  (Hautes-Alpes ;  Bordes,  viticulteur  à  Perpignan;  Boyer,  viticulteur  à 
Montigny  (Cher) ;  Brassac,  propriétaire  à  Montgesty  (Lot);  Brémondy,  propriétaire- 
viticulteur  à  Apt  (Vaucluse)  ;  Brouhot,  fabricant  de  machines  agricoles  à  Vierzon  (Cher)  ; 
Cadenaule,  à  Saint-Ciers-Lalande  (Gironde)  :  services  rendus  à  l'agriculture  de  sa 
région;  Cadoux,  maître  de  chais  à  la  cave  centrale  des  hôpitaux  aux  Carnères-Saint- 
Denis  (Seine-et-Oise)  ;  Castets  (Paul),  propriétaire- viticulteur  à  Mées  (Landes);  Castille, 
propriétaire-viticulteur  à  Dijon;  Caussil,  propriétaire-viticulteur  à  Loupiac  (Lot); 
Charnet,  viticulteur  à  Dompierre-sur-Besbre  (Aisne)  ;  Chay  à  Ledenon  (Gard)  ;  Chiron, 
propriétaire-viticulteur  à  Vimines  (Savoie)  ;  Chouet-Boillot,  propriétaire-vigneron  à 
Meursault  (Côie-d'Or);  Chrétien,  jardinier-viticulteur  à  Saint-Gautier  (Indre);; 

MM.  Coldebœuf,  viticulteur-régisseur  à  Chabanais  (Charente);  Colin,  ingénieur  à 
Villeneuve-sur-Yonne  (Yonne);  Congalinou,  propriétaire-viticulteur  à  Bétracq  (Basses- 
Pyrénées);  Conlassot,  viticulteur  à  Aubenas  (Ardèche);  Cordeil,  maire  de  Soyans 
(Drômc);  Courgeaut,  viticulteur  à  Saint-Ferme  (Gironde);  Crémilleux,  président  du 
comice  agricole  de  Saint- Vallier  (Drôme);  Cros,  propriétaire-viticulteur  à  Rebourguil 
(Aveyron);  Darenne  (viticulteur  à Saint-Giers-Lalande  (Gironde);  Delafond.  viticulteur, 
maire  de  Saint-Amand  (Nièvre);  Delaroche,  président  du  syndicat  agricole  de  Sartrou- 
ville  (Seine-et-Oife);  Delclos,  propriétaire- viticulteur,  à  Montesquieu  (Pyrénées-Orien- 
tales); Deligeon,  viticulteur  à  Saint-Julicn-de-Cliédon  (Loir-et-Cher);  Delord,  proprié- 
taire-viticulteur à  la  Rousselie  (Dordogne);  Delrieu,  viticulteur,  directeur  de  la  succur- 
sale de  la  Société  générale  à  Foix  (Ariègo);  Depuiset,  professeur  spécial  d'agriculture 
et  de  viticulture  à  Epornay  ;  Desriot,  directeur  de  l'école  pratique  d'agriculture  de  Gen- 
netines  (Allier);  Desvergnes,  viticulteur,  maire  de  Bourg-des-Maisons  (Dordogne); 
Devaux,  viticulteur  à  Roussillon  (Vaucluse);  Deyglun,  chef  de  cultures  à  l'asile 
d'aliénés  de  Montdevergnes  (Vaucluse);  Dubédat,  viticulteur  à  Sauternes  (Gironde); 
Dubois,  propriétaire-viticulteur  à  Couture  (Loiret-Cheri;  Dubois,  propriétaire-viticul- 
teur à  Saint-Romain-de-Benét  (Charente-Infériouroi  ;  Dubourg,  constructeur  d'instru- 
ments aratoires  à  Cantenac  (Gironde);  Duclerc,  dit  Bellot,  viticulteur-profiriétaire  à 
Troucens  (Gers);  Ducros.  propriétaire  au  Cros,  près  Valleraiigue  (Gard);  Dufour-Thier- 
celin,  vigneron  à  Chécy  (Loiret);  Dumas,  maire  à  Brio-sur-Barbczieux  (Charente); 
Dumas,  viticulteur  à  Juillac  (Gironde);  Eymieux,  viticulteur  à  Chantemerle  (Drôme)  ; 

MM.  Fajolle,  viticulteur  à  Pamiers  (Ariège);  Fameau,  vigneron  à  Bourré  (Loir-et- 
Cher);  FerVatte  < Jules-Emile),  viticulteur,  maire  de  Chézy-sur-Marne  (Aisne);  Fèvre, 
viticulteur  à  Reignac  (Charente);  Fontanieu,  agriculteur  à  Cassagnoles  (Gard) ;  Fon- 
teuay,  viticulteur,  maire  de  Sarcé  (Sarthe);  Fouet,  cultivateur-vigneron  à  Subligny 
(Yonne);  Fouloy,  propriétaire-viticulteur  àNoaillan  (Gironde);  Fournier,  propriétaire- 
vigneron  à  Fontaine-lès-Dijon  (Côte-d'Or)  ;  Gachon,  propriétaire-viticulteur  à  Cour- 
nonterral  (Hérault);  Gaignerot,  viticulteur  à  Prignac  et  Gazelles  (Gironde);  Garnier, 
viticulteur  à  Salignac  (Charente-Inférieure)  ;  Gaujoux,  propriétaire  à  Balaruc-les-Bains 
(Hérault);  Gay,  propriétaire- viticulteur  à  Lavardens  (Gers);  Gazeau,  viticulteur  à 
Cajarc  (Lot);  Germain,  propriétaire-viticulteur  à  Sainte-Foy- la-Grande  (Gironde)  ; 
Girard-Goupy,  viticulteur  à  Noizay  (Indre-et-Loire);  Gossiaux,  à  Gardannes  (Bouches- 
du-Rhône);  Gounon,  propriétaire  viticulteur  à  Villette-Lerpaize  (Isère);  Grassin,  viti- 
culteur à  Reignac  (Charente);  Guicherd,  professeur  départemental  d'agriculture  à 
Troyes  (Aube);  Guilhem,  secrétaire  de  l'administration  de  la  Bévue  de  Viticulture; 
Guillou,  propriétaire  à  Toulouse;  Hoc,  professeur  d'agriculture  à  Château-Thierry 
(Aisne)  ;  Honorât,  cultivateur  à  Lambesc  (Bouches-du-Rhône(  ;  Inconnu,  viticulteur  à 
Rochefort  (Charente -Inférieure);  Jahan-Cady,  propriétaire-viticulteur  à   Saint-Sym- 
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phorien  (Indre-et-Loire)  ;  Jandé,  agriculteur- vigneron  à  Coulanges-la-Vineuse  (Yonne) . 
Jaume,  constructeur  d'appareils  vinicoles  à  Béziers  (Héranlt);  Jaybert,  propriétaire- 
viticulteur  à  Saint-Sulpice  (Tarn); 

MM.  Jolivet,  propriétaire-viticulteur  et  agent-voyer  à  Bois-d*Oingt  (Rhône)  ;  Jutier, 
viticulteur  à  Espinasses-Vozelle  (Allier)  ;  Lafontan  de  Goth,  viticulteur,  juge  au  tribunal 
civil  de  Villeneuve-sur-Lot  (Lot-et-Garonne);  Lagier,  propriétaire-agriculteur,  maire 
de  Marsanne  iDrôme);  Lamboi,  gérant  de  la  maison  Omer-Decugis  à  Marseille; 
Lamiaud,  horticulteur-viticulteur  à  Saint-Maurice  (la  Rochelle);  Landreau,  viticulteur 
à  Barbezienx  (Charente)  ;  Landry,  viticulteur,  adjoint  au  maire  à  Néac  (Gironde)  ; 
Lorenzi,  viticulteur  à  Grosseto-Prugna  (Corse)  ;  Large,  viticulteur  à  Fleurie  (Rhône); 
Larmande,  viticulteur,  maire  de  Valvignères  (Ardêche)  ;  Larrieu,  instituteur  à  Castel- 
nau-Chalosse  (Landes)  ;  Lasset  (Charles),  propriétaire- viticulteur  à  Saint-Agnan 
(Saône- et-Loire)  ;  Lataste,  viticulteur,  maire  de  Souprosse  (Landes);  Latou,  viti- 
culteur à  Lougages  (Haute-Garonne);  Laynaud,  agriculteur,  adjoint  au  maire  d'Au- 
benas  (Ardèclie)  ;  Lelièvre,  propriétaire-vigneron  à  Lucoy  (Meurthe-et-Moselle)  ;Lemas- 
son  la  Morinière  (G.),  sous-directeur  à  l'école  pratique  d'agriculture  des  Faurelles  (Cha- 
rente); Loizeau,  horticulteur  à  Nantes  (Loire-Inférieure);  Loubat,  commissionnaire  en 
vins  à  Libourne  (Gironde)  ;  Louison,  directeur  de  l'exploitation  agricole  de  Sainle-Foy- 
l'Argentière  (RhùntO;  Luc,  professeur  d'agriculture  à  Arbois  (Jura)  ;  Lugagne,  pro- 
priétaire, maire  de  Bosc  (Hérault)  ;  Luneau,  viticulteur,  maire  de  Mouzillon  (Loire- 
Inférieure)  ;  Magnien,  propriétaire- vigneron  à  Meursault  (Côte-d'Or)  ;  Mahoudeau,  pro- 
priétaire-viticulteur à  Chançay  (Indre-et-Loire)  ;  Malon, directeur  de  l'école  de  greffage 
à  Confolens  (Charente)  ;  Mandagout,  chef  de  division  à  la  préfecture,  à  Nîmes  (Gard)  ; 
Margeon,  viticulteur  à  Tizac-de-Curton  (Gironde);  Martin,  propriétaire-viticulteur  à 
Clermont  (Sarthe); 

MM.  Martin,  propriétaire  à  Saint-Julien-d'Olargues  (Hérault);  Martin,  viticulteur  à 
Aubignan  (Vaucluse)  ;  Mathieu,  instituteur  à  Lonnes  (Charente)  ;  Maufrangeas,  viticul- 
teur à  Canavières  (Tarn);  Mayan,  propriétaire-viticulteur  à  Carcès  (Var)  ;  Merle,  pro- 
priétaire-viticulteur à  Béziers  (Hérault)  ;  Mestre, chimiste  expert  à  Bordeaux  (Gironde); 
Molle,  constructeur  de  machines  agricoles  à  Saintes  (Charente-Inférieure)  ;  Montagna, 
viticulteur  à  Buzon  (Hautes- Pyrénées)  ;  Montagut,  propriétaire-viticulteur  à  Champce- 
vinel  (Dordogne);  Montarlot,  horticulteur  àJoigny  (Yonne)  ;  Moussaron,  propriétaire- 
viticulteur  à  Montant  (Gers)  ;  Nain, viticulteur-régisseur  à  Méhars  (Loir-et-Cher)  ;  Nivel- 
leau, propriétaire-viticulteur  à  Maligné,commune  de  Martigné-Briand  (Maine-et-Loire); 
Obissier,  à  Bordeaux,  régisseur  à  Mérignac  (Gironde)  ;  Paban,  viticulteur  à  Dragui- 
gnan  (Var)  ;  Parés,  propriétaire- viticulteur  à  Tautavel  (Pyrénées-Orientales)  ;  Pélissier, 
maître  de  conférences  à  l'Institut  national  agronomique  à  Paris  ;  Pelletan,  viticulteur 
à  Saint-Georges-de-Didonne  (Charente-Inférieure);  Pernot,  viticulteur  à  Prauthoy 
(Haute-Marne)  ;  Pezet,  professeur  spécial  d'agriculture  à  Figeac  (Lot)  ;  Picard,  pro- 
priétaire-viticulteur, à  Soucelles  (Maine-et-Loire);  Pigeonnier,  propriétaire-viticulteur 
à  Angoulins  (Charente-Inférieure)  ;  Pincemaille,  propriétaire-viticulteur,  à  Thonnance 
lès-Joinville  (Haute-Marne);  Pm-Heulin,  propriétaire-viticulteur  à  Chécy  (Loiret)  ; 
Platon,  professeur  spécial  d'agriculture  à  Cannes  ;  Poirson,  directeur  de  l'école  pra- 
tique d'agriculture  de  SaintSever  (Landes)  ;  Poulin,  vigneron  à  Mailly-le-Château 
(Yonne)  ;  Poupeau,  viticulteur,  maire  de  Fontaines  (Vendée);  Putinier,  propriétaire- 
viticulteur  aux  Chères  (Hhône)  ; 

MM.  Raquillet,  viticulteur  et  négociante  Mercurey  (Saône-et-Loire)  ;  Ravisa,  pro- 
priétaire-viticulteur à  Montélimar;  Ray,  viticulteur  à  Vicq  (Allier);  Raynal,  négo- 
ciant-propriétaire à  Narbonne  ;  Renault,  horticulteur-viticulteur  à  Orléans  (Loiret); 
Richard,  viticulteur  à  Taingy  (Yonne);  Richard,  propriétaire-viticulteur  à  Chalon-sur- 
Saône;  Robin,  propriétaire-viticulteur  à  Vermenton  (Yonne);  Rochefort,  agricuheur  à 
Noyers  (Loir-et-Cher);  Rouaix,  jardinier-viticulteur  à  Sigean  (Aude)  ;  Rouquet,  viti- 
culteur à  Lanquais  (Dordogne)  ;  Roussel,  viticulteur  à  la  Palisse  (Allier).       (A  suivre.) 
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Nécrologie  :  Skawinski  père.  —  Nous  apprenons,  à  la  dernière  heure,  la 
mort,  à  Bordeaux,  de  M.  Skawinski  père,  qui  vient  de  s'éteindre  à  un  âge  très 
avancé,  après  une  vie  laborieuse  dignement  remplie  et  toute  consacrée  à  la  viti- 
culture médocaine.  Ses  tîls,  qui  ont  tous  élé  dirigés  par  lui  dans  la  viticulture,  ont, 
avec  ses  conseils  et  sous  sa  direction,  transformé,  en  les  améliorant,  les  plus  im- 
portants vignobles  du  Médoc.  Le  nom  de  Skawinski  père  était,  dans  la  Gironde, 
celui  d'un  patriarche  viticole,  aimé  et  honoré  de.tous  ;  nous  adressons  à  tous  ses 
fils  l'hommage  de  notre  vénération  et  de  nos  sympathiques  condoléances. 

Bibliographie.  —  Annales  de  Gngnon,  l»-"  année,  I  vol.  iii-S®,  de  500  pages,  avec 
une  carte  en  couleur  du  domaine  et  4  planches  noires  hors  texte.  —  Cette  publica- 
tion, qui  est  l'œuvre  de  V Association  amicale  des  anciens  élèves  de  l'Ecole  d'agricul- 
ture de  Grignon,  est  la  reprise  des  Annales  de  l'ancienne  institution  agronomique 
qui  ont  paru  de  i827  à  1855.  En  présentant  le  premier  volume  de  cette  nouvelle 
fiérie  à  ses  lecteurs.  M;  P.-P.  Dehérain,  membre  de  l'Institut,  a  rappelé  révolution  de 
l'enseignement  agricole  depuis  ses  débuts,  et  le  rôle  considérable  qu'a  rempli  et  que 
ne  cesse  de  remplir  l'Ecole  de  Grignon  dans  sa  direction.  La  collection  des  travaux 
d'origines  diverses  réunis  dans  ce  premier  ouvrage  et  choisis  au  milieu  de  beaucoup 
d'autres  montre  sous  les  formes  les  plus  variées  comment  s'est  manifestée,  en  1901, 
l'activité  du  personnel  enseignant  et  oes  anciens  élèves  de  ce  grand  établissement. 

Comment  on  défend  son  vignoble,  par  Fabius  de  Champville,  1  volume  in-12  de 
72  pages.  Paris,  Edition  mutuelle,  29,  rue  de  Seine;  1  franc.  —  Ce  petit  livre  contient 
une  suite  de  notions  sommaires  sur  les  principaux  accidents  auxquels  sont  exposés -les 
vignobles  et  les  moyens  de  s'en  défendre.  Il  n'a  d'autre  prétention  que  celle  d'une 
vulgarisation  pratique. 
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PPOduotion  des  vins  et  des  cidres  en  1901.  —  Nous  avons  annoncé  som- 
mairement, dans  notre  dernier  numéro,  les  résultats  de  l'enquête  de  la  Direction 
des  contributlom  indirectes  sur  la  récolte  des  vins  en  1901  ;  nous  donnons  aujour- 
d'hui, comme  nous  le  faisons  chaque  année,  les  tableaux  détaillés  de  l'admi- 
nistration, d'après  le  Bulletin  de  statistique  et  de  législation  comparée. 

Vins.  —  La  constitution  du  vignoble  se  manifeste  par  des  augmentations  de  la  super- 
ficie productive  dans  39  départements  notamment  dans  le  Var,  la  Charente,  la  Cha- 
rente-Inférieure, la  Loire,  les  Deux-Sèvres,  les  Pyrénées-Orientales  et  le  Maine-et- 
Loire.  L'étendue  totale  du  vignoble  français  a  augmenté  de  4.894  hectares  comparati- 
vement à  1900;  elle  est  aujourd'hui  de  1.735.345  hectares.  La  production  totale  étant 
évaluée  à  57.963.514  hectolitres,  le  rendement  moyen  à  l'hectare  ressort  à  33  hectoh- 
tres,  soit  une  diminution  de  6  hectolitres  par  rapport  à  celui  de  1900.  La  comparaison 
avec  les  résultats  correspondants  fait  apparaître  une  diminution  de  9.389.147  hectoli- 
tres par  rapport  à  l'année  1900  et  une  augmentation  de  18.005.372  hectohtreg  sur  la 
production  moyenne  des  dix  années  antérieures.  Les  causes  de  ces  différences  ont  été 
exposées  dans  la  notice  insérée  SLXX^ulletin  du  mois  dernier. 

En  ce  qui  concerne  l'Algérie,  l'évaluation  définitive  de  la  récolte  est  chiffrée  à 
1». 563.032  hectolitres  pour  une  superficie  productive  de  151.877  hectares,  savoir  : 

Hectares  Hectolitres 

Département  d'Alger 50.i44  2.042.187 

—  de  Consiantine 16.328  698.397 

—  d'Oran 85.105  2.222.448 

Totaux 151.877  5.5t>3.032 

Voici  quel  a  été,  en  France,  depuis  1891,  le  mouvement  de  la  production,  de  l'im- 
portation et  de  l'exportation  des  vins  : 
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Vrûihtdion  importation  et  expôriafion  tU$  rim  {189l-19f>Cïi 


I 


ANNÉES 

plan  liée  R    a  a 

Vins     do     ven- 
dange. 
Production. 

VtDS   ûû    lout^îs    sortes.         Il 

IniportaUnB. 

Exportation 

1891.. ., 

1892.. ...    .......    ........ 

1.763.374 
1.782,388 
1.793.299 
1.766.8M 
f.  747. 002 
1.7'Î8.433 
1.08t*.93! 
1.706  al3 
KÛ97.734 
1.730.4:i1 

llocloL 

30.140.000 
29.0H2.000 
SO. 070. 000 
39.0113.000 
26.0R8.000 
44.6ij6.000 
32  Ji:i  1.000 
32.282.000 
47,908.000 
67.3»i3.0O0 

Jlecuii. 
12,278.000 
9.400.0n0 
ït.  895, 000 
4.492.000 
6.337.000 
8.814.000 
7Ji31.000 
8.003.000 
8.466.000 
5.217.000 

Hoctol. 

2.049.000 
1.843  000 
1.569.000 
1.721.000 
1.697.000 
1.784.000 
1.775.000 
1.636.000 
1.717.000 
1.905.000 

1.770.000 

180,3            ... 

1894 .. 

1890......... ....    __ 

189G.... ... 

1897 ,..., 

1 899 ,  , 

,  1900.. .. 

Movpiiat' , 

1.740.510 

39.958.000 

7.703.000 

1 90L   1 MN  l'If  miiTS  mais   .... 

1.735.34S 

r,7.964.0O0 

3.li9.000 

1.654.000 

f 


Ù&n^  \ù  total  de  3.149.000  hoctolîtres  importés  jieatïani  les  dix  premiers  mois  de 
190L  lôs  viniî  d'Es]iagiie  figurent  pour  67r*.000  heetoUin^s  ;  1rs  vins  d'Italie  pour 
i 4,01*0:  ]9ê  vins  de  Portugal  pour  272;  les  vuiiï  d'Algérie  pour  2.2r#.O00  r*t  les  vins  do 
TïiniïK?  jjour  22.000  beclûlitiPr^. 

PROBrCTION   J>E*!    VINS   EN    1901    ET    1900 


XOMS 


Ain 

Ai^ne , , 

AlRt^r  .,.,,.    . 

ÂIpi?»' Hautes) 
Alpi'^'M.'iril,. . 
Ard'-ehe. . .    .  . 

Ai*deiine* 

Ariégi?  . , . 

Aube. ... 
Aurlr. .  ,    , ,  . . . 
Avcvron., . . . . 
B.-tfu-Uliuniv, . 

CalviiJ.^^ 

CujLd.. 

Giiïinijir^ ,  .    . 
Chareïib'-lnl"  . 

CHrr 

Corrèï'^. 

Cûte  d'Or 

Cûtcs-diiNniH, 
Creuse  ....... 

Dordogiie..... 

Doubs. ...    . . . 

Drùme  ....... 

Eure  , 

Kure«êt-Loiï\  . 
Fiaiaière . . , . . 
Gard.. 


lfi.D93 
2.:il2 

13.9Ki 
6.343 
2,57i 

li.OU 

t7.7()iî 

:\m 

ia.<U3 

133.62!! 

H.H6B 

28.643 

if 

I5.75i 

48.931 

7  7(U 

7.2tS 

2S,3î] 

n 

a 

18.097 

iK.i:i3 

ï  .0*2!! 
T4.47:{ 


RKCOLTK  DES  VINS 


bociolitrt*8 

4  "18.059 

iU:i.!24 

40B.:)8"i 

32.536 

3a.:;0:i 
:i6,îiou 

343. 1M1 

Î*KÛ33 
43«Jî7s 

5.2rio.si:î 

178.1/74 
1.47Û.3IÏU 

3,251} 

innjj39 
i.7:w.i:;;i 

]Bi,042 

i.m.3i^K 

n 

y:n.r;96 

437. 7ie 

S.3«i 

17.421 

3.172.150 


liCCli/Utroii 

473.6r^3 

13V.42S 

■U.912 

32,2(Î9 

17.  M3 

3.19.807 

n  4:>3 

1:^1.  1:jO 

3119.72:; 

0.313.  HH 

1.720,010 
ïi 
3.458 

1.648. 853 
lHt.4:il 

:is.y23 

1.3l2.ie3 

a 

74 

!.9:i9.î80 

129.372 

iin.416 

10.293 

3.794.7Î0I 


a/i9.S96 

n.930 

246.^91 

iw.oiy 

32.09ïi 

i:\Am 

•209  :i!2 

fi, 01 

fi9.7iî» 

3-iiJi40 

3.073.210 

12V.01Û 

i.i4(i.inr^ 

If 

18L980 
7.%4.0(}4 
13i.2Hi 
2:i.liï4 
622. lil 

3H 

337.7i:i 

47.iP2 

194.227 

: .  3  JO, 

ll.ftSi 

2,223.327 


VINS 

0  Û  T  B  N"  i;  B 

par 

addition 

do  fiiicrc 

et  dVan 

Siir 
les  liiarcn 


3Si 
J.021Ï 


1.17^ 
2.131 
9.090 


ïl 


n.80 

12.390 

4.721 

20.702 

2.7:;:i 
9.^*f;i 

20 


VINS 

(fabnu-onts 

et 

âipnplt^s 

pafLlculii^rs 


hectojiirps 

190 
U.032 


U 
If 

90 


i.7i: 


3510 

I) 

330 


i'Il^UKrTKr 
OnTfcSCKM 

par  époiR^ment 

des    marei 

pour  U 

consonunatlonl 

familiala 

dfs  particaliorv 

(Sana  addition 

d'alcool. 

d«  BUCrn 

on  do  matière» 
viicréen  i 


hectolitres 

363 
9îMi 

4.:;77 

94 

1 .  S9:j| 

1.32j 

0 

4  3:;u 

4.:i98 

48.14:; 

18.600| 

21.079 

» 

311 

18.783 

16.113 

3.:;29 

6.830 

1 .  i.jl 


27.3.">7 
3.375 


1(.900| 
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fflODUCTlON   DES    HNS    EN    1901    ET    U>00   {Smtê) 


NOMS 


NOMBRE 


Gers  . ...  * 

Oimii'U* . .    * . 

Hér.mll 

ïlïè-ci-Vîbiiie, 
hiilr«.. .. 

Mtë, -, 

Juta  , 

Lsuidcs . , 

Lmr-t^M-'Ui'i-,- 
tidirç?  ♦♦,►..*. 

Uoti'c-ftjté-f . . . 

Ivoir^t ...    

Lot . 


Lff.»îi'v<i  ,    ,  .  .  . , 
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Mîu^a©.  ..♦,.. 
M.iih*'(Hïnu<>) 
MayMiiiic  , .  * . . 

Mmisc **. 

NïiWi-e  . . ,, , , 

Nor^i, -, 

01*0 

Orn*^ \... 

V,     '     '■  '-^^ 

Pu 

Vy       ■     '    '-^} 

Pvrf^ti  impartit**.} 
Eli  kl  iHaufc'V. 

S;irtktî - . 

iiATaïft. ....... 

S*?iîHî. ....    .... 

?^L"liî]*'*ÎUf!''i'.      , 

SAvTêS  (Deiiï- 
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TrtFIl 

V»r,., ., 

Vauctuse 

Vendél' 

Vienne, .    .  ,  - . 

Vo^g^s,  ,,,.,, 
Vùtîni™.»  ♦ , .  ♦  » 


ToUuï,, 


RECOÏ.TE  DES  VINS 


ma 


49.18:i 
US,  52 

Ui 
11.744 

10.348 
iH.93S 

6.594 
*;;L7i:î 

n.s4i 

1   77ti 
*>.7U2 


3i.27* 

17.141 

3.276 

6-'L618 

5.7Û< 

12  22:; 
7.11)1 

:i.UH 
7.:i:n 

2H,S12 

:si,î!o:i 
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2j:, 

'21. nn 


hecioiitre* 


9B3. 
LStJ7. 

23t. 
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29i. 

I.IOO 

51 
1J74 

ms 

(i7B 

i6 

837 
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740 

:S0 
370 

u:4 

1*5 

■m 

128 
H:j 
627 
4GB 

,Ùi>LI 

,28 

730 
251 
762 


rtifivoiiti© 


U73:i.34S 


69S.Î50 

347. 7J1 

L2la 

603.742 

3:;0.un 

57,IU0 

2;ÎIJi50 

»t 

L7îb 


IVuin 
190.35:* 

2J80   ifll 

l.âfiû.9}[) 

2.4aLiH0 

SH0.7fâi; 

20.28* 

7T.8(n 
ii29JiOS 
iâ2.597 

:;o 

739-3J(} 

i.34Kaji 

(167.397 

730  :;:m 

t.07«.4*m 

IJIH 

19?5.i97 

ti78.Ê9iî 


.107.193 
.535.770 
.7:ig.;07 
,  ;ïi3.7as 

710 

2<5i,59:i 

.479.18?t 

718,103 

3l9.9:n 

700. 51K 

.174.709 
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7S.9K5 

.:uo.6:îii 
:m9,4i?* 

2iM.a09 

SïOS.110 

24.r](l0 

744.3:^.^ 

:nM.io;i 
33L;ai 
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!}2.410 

2,001 


<j-  fl  T  E  N  È."  :J4 
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51 i. 549 

930. UO^ 

2.09(K93S 
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2SS.0B 
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llr..90"J 

37, SOI 
i:i6.02T 

i.on 
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21.  HO a 

m 

217.632 
a:;. 71! 
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697.816 
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704.610 
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260.094 
91.3.130 


07.352.061 


i,0aft,3i 
268,77 
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i,'.t39,0Ln 

95H.2HI 
75.290 
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113.110 
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19H  913 
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71. on 
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i 
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et 
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2.3^S 
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24 
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2,914 

I5.5;u 

16,001 
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8Jl' 


kéclolitres 
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„ 
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3Hi 
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12.801 
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\m 

M 
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9.2ii6 
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il 

3i4 

2:î 

03 
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IK.495 

1) 

14-069 
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340.4:57 
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s> 

5  H 
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323 
40 

'm 


20^ 


1.033 

2.718 

23 


1 

470 

109 
1711 


37.673 


hcoiolitrc' 

27 .  22'.y| 

7.310 

113.68:; 

73>«9:j 

9.51:3 

7,01  i 
7.3,V^ 
1(>J102 
l5.i»K5 
3.917 
7.061 
1.045 

27.51(1 
32,. S  30 

1,.5:^8 

w.m 

17.Si9 

U  304 

:M 
n 

3.93» 


l.(;5()1 

3,(802 

200 

21*7M0 

H) 

1,634 

14,Ulf 
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1.12H 
1.8(H 


2. 3^8 
2.854 
10.823 

ïi.:noi 

3,283 
19.740 

51 

195 
1.800 


71UL6O6 


,  ïj  Dont  60. 5&S. 121  hecloUtres  Utrani  moins  de  11*^:  1.475.393  bociolitres  titrant  11"^   et 
2*;t69«U4heciQlitria  titrant  pltia  de  U". 
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La  production  des  vins  de  raisifis  secs  a  été  de  37.673  hectc litres,  dont  1.848  hec- 
tolitres pour  la  fabrication  industrielle  comptée  de  novembre  à  novembre)  .contre 
93.4ol  hectolitres  en  1900.  La  fabrication  des  vins  par  addition  de  sucre  et  d'eau 
à  des  marcs  n'atteindrait  que  340.457  hectolitres  contre  906.368  pendant  l'année  pré- 
cédente. La  fabrication  des  piquettes  pour  la  consommation  de  famille  est  évaluée 
à  700.606  hectolitres. 

Cidres.  —  La  récolte  des  cidres  est  évaluée  en  1901  à  12.733.860  hectolitres;  elle  est 
inférieure  de  10.674.988  hectolitres  à  la  production  de  1900,  laquelle,  il  est  vrai,  avait 
été  exceptionnelle,  et  de  4.!>:i6.366  hectolitres  à  la  moyenne  des  dix  années  anté- 
rieures. 

Tableau  comparatif  d^;  la  production  des  vins  et  des  cidres  dans  les  années  1901  et  1900 
Production  en  France  1001  1900  augmentation     diminution 

VINS  NATURELS 

Nombre    d'hectares    plantés   en 

vignes 1.735.3i:i  1.730.451  i.SîU  '^ 

Quantités  recollés  (hectolitres;      57.^63.510  67.352.661  "  9.389,147 

Quantités  moyennes  d'hectolitres 

récoltés  par  hectares 33  39  /'  6 

Comparaison   des   quantités  ré-  récolte  moyenne 

coltécs  on  1900  avec  la  moyenne 
des  dii  années  antérieures....       57.063.5U  3>  9:;8.U2  18.005.372;  '' 

Valeur  approximative  de  la  ré- 
colte (irano) 952.223.941         1 .2(Jl. 257.916  "  312.033.973 

Prix  moyen  de  l'hectolitre  chez 
le  récoltant  (francs) 16  19  a  3 

VINS  ARTIFICIELS 

Vins  de  sucrage  (hectolitres) 340.457  906.368  "  565.911 

Vins  do  raisins  secs,  fabricants 
et  simples  particuliers  (hect.)  37.673  93.451  "  55.778 

Piquettes  obtenues  par  épuise- 
ment des  marcs  pour  la  con- 
sommation familiale  des  par- 
ticuliers (sans  addition  d*alcool, 
de  sucre  ou  de  matières  sucrées)  700.606  1.015.713  "  315.167 

CIDRES 

Quantités. récoltées  (hectolitres).  12.733.860  29.408.848  "  16.674.988 

Comparaison  des  quantités  ré-  récolte  moyenne 

coltéesen  1900 avec  la  moyenne 

des  dix  années  antérieures .. .  12.733.860  17.200.226  ''  4.5:iR.366 

Production  en  Algérie 

Nombre  d'hectares  plantés  en 
vignes 151.877  145.226  6.651 

IVins   de  vendange 
(hectolitres) 5.563.032  5.444.179  118.853  -  '' 

Vins    de     sucrage 
(hectolitres) "  "  '^  '^ 
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VIGNOBLES  ET  VLNS 

De  nos  Correspondants  : 

Midi.  —  Les  travaux  des  vignobles  suivent  leur  cours  normal  :  on  continue 
la  taille,  on  laboure,  on  rectifie  les  vieilles  plantations.  Le  temps  est  d'ailleurs 
très  beau  et  le  sol  convenablement  ressuyé.  C'est  ainsi  qu'on  s'achemine  vers  la 
future  récolte.  Mais,  en  attendant  les  vins  de  1902,  qui  sont  encore  bien  loin, 
voyons  ce  que  deviennent  les  vins  de  1901.  Ces  vins  se  vendent  et  s'expédient. 
Les  marchés  sont  animés  et  il  se  traite  beaucoup  d'affaires  et  même  quelques 
affaires  importantes.  Il  est  vrai  que  les  cours  ne  sont  pas  élevés  :  on  paie  les 
vins  ordinaires  de  plaine  de  5  à  6  francs  l'hectolitre  et  les  vins  de  coteau  de  7  à 
9  francs.  Pour  les  vins  de  coupage  et  les  vins  blancs,  les  cours  sont  très  variables 
et  dépendent  des  qualités  spéciales  de  la  marchandise. 

Mais  le  fait  intéressant  qu'il  importe  de  mettre  en  lumière,  c'est  Tactivilé' 
extraordinaire  des  expéditions.  Jamais  à  aucune  époque  on  n'avait  expédié 
autant  de  vin  qu'en  ce  moment-ci.  Généralement,  en  décembre  et  janvier,  à 
cause  des  fêtes,  du  froid,  des  inventaires,  etc.,  il  régnait  un  calme  relatif  dans 
le  commerce  des  vins;  il  n'en  a  rien  été  cette  année.  On  a  expédié,  en  effet,  en 
décembre  1901,  du  département  de  l'Hérault,  875.000  hectolitres  contre  607.000 
en  1900,  et  du  département  du  Gard  202.0(X)  hectolitres  contre  159.(KK).  Pour  les 
autres  départements  méridionaux,  la  proportion  est  la  même.  C'est  toujours  plus 
que  dans  le  passé.  Et  cette  intensité  dans  les  expéditions  s'observe  depuis  le 
commentHMiient  de  la  campagne.  Ainsi,  du  1""  septembre  au  31  décembre  1901,  il 
s'est  expédié  de  l'Hérault  3.900.000  hectolitres  contre  3.350.000  pendant  la  même 
période  de  1900.  En  outre,  la  statistique  nous  permet  de  remarquer  que  les  stocks 
diminuent  d'importance  chez  les  négociants.  Pour  le  département  du  Gard 
notamment,  le  stock  qui  était  fin  novembre  de  462.000  hectolitres,  n'est  plus,  fin 
décembre,  que  de  33Î.0OO 

Si  on  récapitule  les  expéditions  faites  dans  l'Hérault  et  le  Gard  depuis  le 
I^'  septembre  jusqu'au  31  décembre  1901  et  si  on  rapproche  les  chiffres  trouvés 
de  ceux  de  la  production,  qui  sont  pour  1901  de  9  millions  1/âet  pour  THérault 
et  de  3.172.000  pour  le  Gard,  on  trouve  qu'il  est  sorti  de  l'Hérault,  en  trois  mois, 
les  4/9  de  la  récolte  et  du  Gard  les  3/9.  Par  conséquent,  si  les  expéditions  ne  se 
ralentissaient  pas,  il  n'y  aurait  plus  de  vin  dans  le  Midi  au  mois  de  juillet  pro- 
chain. Bien  des  personnes  pensent  en  effet  qu'étant  donnée  l'activité  commerciale 
actuelle,  activité  qui  ne.  peut  se  ralentir,  les  vins  de  1901  et  le  solde  de  1900 
auront  disparu  en  grande  partie  au  moment  où  s'ouvrira  la  prochaine  campagne 
vinicolc.  Ce  serait  alors  la  fin  de  la  crise,  car  la  prochaine  récolte,  on  peut  bien 
le  pronostiquer  dès  maintenant,  n'aura  sûrement  pas  l'importance  de  celle 
de  1900  ou  de  celle  de  1901.  Ce  qui  donne  actuellement  une  certaine  animation 
aux  marchés  des  vins  qui  se  tiennent  à  Béziers,  Nîmes  et  Montpellier,  c'est 
l'arrivée  des  négociants  du  Nord,  de  Bercy  principalement.  Ces  négociants 
savent  que  les  vins  sont  bons  dans  le  Midi  et  qu'on  les  cède  à  bas  prix,  et  alors 
ils  font  leurs  provisions.  Dans  quelques  mois,  lorsque  les  vins  du  pays  seront 
consommés,  ce  sont  les  négociants  de  l'Est  qui  viendront  à  leur  tour  s'approvi- 
sionner chez  nous.  Ils  le  disent  dans  leurs  correspondances. 

La  situation,  on  le  sait,  s'améliorera  avan  t  la  fin  de  l'année  ;  Taveni r  de  la  viticul- 
ture est  moins  sombre  aujourd'hui  qu'il  y  a  quelques  mcrts.Mais,  actuellement, 
que  de  misères  î  Les  populations  souffrent.  Aussi  un  remède  qui  aurait  un  effet 
immédiat  devrait  être  adopté  tout  de  suite.  Lamaison  brûle;  éteignons  l'incendie. 
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Nous  verrons  ensuite  de  préparer  les  mesures  qui  devront  s'opposer  au  retour 
d'une  pareille  crise.  On  ne  peut  pas  attendre  la  prochaine  récolte.  11  y  a  deux  ou 
trois  ans  déjà  que  les  viticulteurs  perdent  de  l'argent  ;  les  bourses  sont  vides. 
Espérons  que  les  pouvoirs  publics  sauront  venir  e  n  aide  à  ces  vaillantes  popula- 
tions qui  n'ont  eu  que  le  tort,  bien  excusable  sans  doute,  d'avoir  une  foi  absolue 
dans  l'avenir  de  la  viticulture.  —  A. 

Var.  —  La  crise  viticole  se  fait  sentir  aussi  durement  en  Provence  que  dans  le 
Languedoc.  Depuis  la  vendange,  les  prix,  qui  avaient  débuté  entre  l-i  et  15  francs 
pour  les  vins  rouges  ordinaires,  et  enlre  16  et  18  francs  pour  les  Jacquez,  ont 
baissé  rapidement  de  4  à  5  francs  par  hecto,  en  moyenne.  Cependant  nos  vins  de 
1901  ne  laissent  rien  à  désirer  au  point  de  vue  de  l'alcool,  de  la  couleur,  du  bou- 
quet, etc.  Ils  sont,  en  outre,  de  bonne  conservation  et,  par  conséquent,  rien  ne 
justifie  leur  dépréciation.  On  dit  de  nos  côtés  que  le  marché,  d'une  façon 
générale,  est  encombré  par  les  vins  des  plaines  du  Languedoc,  de  qualité  infé- 
rieure, et  achetés  par  le  commerce  à  des  prix  dérisoires.  Qui  donc  trouvera  le 
remède  à  celle  ruineuse  situation?  En  attendant,  la  reconstitution esl  complète- 
ment arrivée  du  côté  du  littoral.  Les  plantations  de  Jacquez,  qui  paraissaient 
vouloir  reprendre,  l'an  passé,  sont  enrayées  comme  les  autres,  en  présence 
de  la  défaveur  bien  marquée  des  vins  de  coupage. 

Dans  la  région,  quelques  viticulteurs,  parviennent  péniblement  à  écouler,  au 
détail,  dans  les  centres  de  consommation  une  partie  de  leur  récolte  à  des  prix 
variant,  suivant  la  qualité,  entre  15  et  18  francs  l'hècto  à  la  propriété.  On  parle, 
à  Draguignan,  delà  création  d'une  nouvelle  société  coopérative  de  vente,  sur  les 
bases  de  celle  des  Alpes  et  de  Provence,  qui  a  déjà  commencé  à  fonctionner. 
Chacun,  en  un  mot,  s'ingénie,  comme  il  peut,  et  'suivant  ses  moyens,  pour 
résistera  la  terrible  débâcle.  Au  vignoble,  on  ne  faitnatut'ellement  que  le  strict 
nécessaire,  taille  et  labours;  les  fumures  sont  considérées  comme  une  opération 
de  luxe  et  ajournées  à  des  temps  meilleurs.  La  commission  viticole  parle- 
mentaire, aprè^  avoir  pris  connaissance  des  doléances  des  viticulteurs, 
sera-t-elle  assez  heureuse  pour  trouver  dans  ses  consultations  nombreuses  un 
remède  souverain  ou  à  défaut  un  palliatif  bienfaisant  à  la  crise  viticole  actuelle  ? 
C'est  le  vœu  que  forment  tous  les  viticulteurs  éprouvés,  à  bout  de  courage  et 
de  ressources.  -—  1. 

Haute-Garonne.  —  La  crise  vinicole  bat  son  plein  dans  le  Sud-Ouest  et  sont 
bien  rares  les  propriétaires  qui  trouvent  à  écouler  leur  production  à  des  prix 
variant  de  6  à  8  francs  l'hectolitre,  car  notre  contrée  a  à  lutter,  sur  la  place  de 
Toulouse  notamment,  contre  la  concurrence  des  vins  du  Midi  que  le  commerce 
achète  de  3  à  5  francs  l'hecto  et  passe  aux  débits  après  hisulfilui/c  et  roJoralion 
artificielle  et  les  débitent  aux  clients  après  mouillage  ;  et  tout  cela  se  fait  au  grand 
jour,  au  vu  et  su  de  tout  le  monde,  sous  l'œil  bienveillant  et  paternel  de  dame 
Régie.  On  ne  se  douterait  pas  qu'il  y  a  des  lois  permettant  de  réprimer  les  fraudes 
et  encore  moins  qu'il  y  a  un  gouvernement  chargé  de  les  appliquer  afin  deprotéger 
la  santé  publique  et  la  production  nationale  contre  les  fraudeurs  de  tout  acabit. 
Il  est  profondément  regrettable  que  les  représentants  du  Midi  n'aient  pas  eu  le 
courage  d'impoaer  au  gouvernement  de  sévir  contre  ces  fraudeurs,  car  ils  sont 
seuls  à  profiter  de  Taccroissement  de  la  consommation  du  vin  et  c'est  là  une  des 
causes  principales  qui  font  que  le  bon  vin  reste  en  cave  et  que  le  commerce 
n'achète  que  les  vins  défectueux. 
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D'un  autre  côté,  s*il  y  a  à  la  disposition  du  commerce  des  vins  défectueux,  c'est 
uniquement  parce  que  le  propriétaire  ne  peut  distiller  librement.  Tous  ceux  qui 
fréquentent  les  pays  producteurs  de  vin  le  savent  très  bien  et  c'est  sur  ce  point 
que  devrait  porter  l'effort  de  nos  députés,  car  la  liberté  du  bouilleur  de  cru  est  la 
soupape  indispetisable  permeliani  de  débarrasser  le  marché  des  vins  défectueux 
d'abord  et  du  trop-plein  ensuite. 

Que  tous  ceux  qui  ont  des  intérêts  vinicoles  à  défendre  demandent  donc  tout 
d'abord:  1*  la  répression  énergique  de  toutes  les  fraudes,  mouillage  et  coloration 
artificielle  avec  des  produits  chimiques;  S*"  liberté  absolue  du  bouilleur  de  cru. 
Ce  sont  choses  qui  ne  coûteront  rien  à  l'Etat  et  qui  peuvent  s'obtenir  sans  délai^ 
si  nos  représentants  le  veulent.  Et  qu'on  ne  vienne  pas  nous  dire  que  la  liberté 
du  bouilleur  de  cru  est  une  cause  de  contrebande  quand  on  a  une  véritable  nuée 
de  fonctionnaires  pour  surveiller  ceux  qui  abusent  du  privilège  pour  frauder. 
Que  la  Régie  les  fasse  poursuivre  impitoyablement  et  les  tribunaux  condamne- 
ront rigoureusement...  à  moins  que  le  fraudeur  ne  soit  un  électeur  de  M.  le 
sénateur  ou  député  du  cru. 

Quant  à  demander  le  concours  financier  de  l'Etat  ou  la  surélévation  des  droits 
de  circulation  afin  de  primer  les  vins  allant  à  la  distillerie,  ce  sont  choses  qui  ne 
peuvent  qu'éclore  dans  le  cerveau  de  politiciens  en  quête  de  réclame. électorale 
et  le  gros  bon  sens  public  en  fait  vile  justice.  En  attendant,  c'est  la  ruine  géné- 
rale pour  tout  le  Sud-Ouest  tant  en  production  vinicole  qu'en  production  fourra- 
gère que  le  Midi  ne  peut  plus  nous  acheter.  Le  commerce  toulousain  commence 
aussi  à  souffrir  de  la  crise,  car  le  plus  clair  de  ses  bénéfices  lui  venait  de  Béziers, 
de  Narbonne,  Perpignan  et  la  région.  —  D.  Capdeville. 

Saumurois.  —  Au  milieu  des  clameurs  incessantes  qui  nous  parviennent  du 
Midi  relativement  à  la  mévente  des  vins,  quelques  notes  moins  pessimistes 
s'élèvent  pour  donner  un  peu  de  clarté  au  sombre  tableau  viticole.  Le  Saumu- 
rois est  une  des  régions  privilégiées  que  la  crise  n'a  pu  atteindre  encore.  La 
récolte  dernière,  tout  en  n'ayant  pas  la  valeur  de  celle  de  4900,  n'en  a  pas  moins 
produit  des  vins  agréables  qui  se  sont  enlevés  à  de  bons  prix,  quoique  inférieurs 
à  l'année  dernière. 

S'il  était  utile  de  démontrer  l'effîacilé  des  foires  aux  vins  pour  assurer  l'écou- 
lement de  nos  produits,  nous  en  aurions  un  exemple  frappant  dans  le  Sau- 
murois. Aux  mois  d'octobre  et  novembre  derniers,  un  certain  nombre  de  repré- 
sentants du  commerce  parisien  parcouraient  la  campagne,  visitaient  les  caves, 
goûtaient  les  vins  et  traitaient  immédiatement  avec  le  producteur.  Or,  pour  se 
guider  dans  les  diverses  communes  du  pays,  ils  avaient  en  main  le  catalogue  de 
notre  foire  aux  vins  de  1900.  Peu  de  jours  après,  le  21  décembre,  s'ouvrait  à 
Saumur  la  seconde  foire  aux  vins  ou  beaucoup  de  vignerons  ont  fait  goûter  leurs 
produits,  tout  en  n'ayant  plus  de  vin  à  vendre.  Ainsi,  Paris  consomme  et 
recherche  beaucoup  les  vins  de  Saumur  depuis  quelques  années.  C'est  là  un 
vaste  débouché  qu'il  nous  faudra  conserver  en  donnant  satisfaction  à  la  clientèle 
par  la  qualité  des  vins  soignés. 

Le  Saumurois  n'est  pas,  comme  le  Midi,  une  région  exclusivement  viticole;  de 
plus,  il  s'est  attaché,  avec  raison,  à  rester  fidèle  à  ses  vieux  cépages  fins  et  ordi- 
naires donnant  des  récoltes  de  qualité;  enfin,  nos  vignerons  s'attachent  aujour- 
d'hui ài  conduire  leurs  fermentations  suivant  les  meilleurs  principes  scientifiques. 
Voilà  pourquoi  la  crise  ne  se  fait  pas  sentir  chez  nous.  Le  seul  point  noir  à 
l'horizon  est  l'avilissement  des  prix  causé  par  certaines  manœuvres  de  négo- 
ciants qui,  achetant  à  bas  prix  des  petits  vins  dans  les  environs  ou  au  loin,  les 
coupent  avec  les  nôtres  et  les  baptisent  du  nom  local.  Les  vignerons  devront 
s'employer  à  déjouer  ces  manœuvres  plutôt  déloyales  qui  sont  appelées  à  jeter 
le  discrédit  sur  notre  production  si  estimée.  —  Cn.  Bacon. 
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COURS  DES  PRINCIPAUX  PRODUITS  AGRICOLES 
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REVUE  DE  TITICULTURE  . 


L'ÂRIMON  RUPESTRIS  GANZIN  N^  1 


0    A     (I) 


^  L'Âramon  Rupestris  Ganzin  n*^  1  et  n<^  2  sont  deux  cépages  de  grande  valeur; 
néanmoins  le  n°  1  étant  nettement  supérieur  à  Tautre,  il  est  à  peu  près  le  seul 
cultivé  aujourd'hui.  Cette  supériorité  est  constante,  je  Tai  observée  chaque 
année  dans  les  pesées  faites  dans  mes  champs  d'expériences.  Cette  année,  par 
exemple,  dans  une  vigne  d'études,  alors  queTAramon  Rupestris  Ganzin  n**  1 
avait  4  kil.  125  de  raisin  par  pied,  le  n^  2  en  avait  3  kil.  333.  D'autre  part,  le  moût 
fourni  par  le  n*»  i  était  plus  riche  en  sucre  que  celui  fourni  par  le  n*>  2.  Ces  deux 
numéros  se  distinguent  assez  facilement  Tun  de  Tautre,  le  n^  2  étant  d'une  façon 
générale  plus  clair.  Mais  vers  l'automne,  un  peu  avant  la  chute  des  feuilles,  il 
est  un  caractère  qui  permet  de  les  différencier  très  facilement  :  les  feuilles  des 
extrémités  des  sarments  du  n^  1  se  colorent  en  rouge  avant  de  tomber,  celles 
du  n*"  2  jaunissent  sans  rougir. 

L'Aramon  Rupestris  Ganzin  n^  1  est  aussi  un  peu  moins  résistant  à  la  chlorose 
que  le  n^  2.  Ce  dernier  a  des  racines  plongeant  un  peu  plus  que  celles  du  n^  1  : 
ainsi  Tangle  de  géotropisme  du  n"*  i  est  de  40"*,  celui  du  n^  2  est  de  35^.  Il  y  a,  en 
Wmme,  très  peu  de  différence.  On  peut  en  conclure  néanmoins  que  ce  sont  des 
'^6épages  à  racines  plongeantes.  Je  ne  parlerai  maintenant  que  de  TAramon 
Rupestris  Ganzin  n°  1. 

L'Aramon  RupiBstris  Ganzin  n<*  1  est  un  cépage  extrêmement  vigoureux  avec  des 
sarments  très  forts  et  des  racines  de  même.  Son  système  radiculaire  est  très  puis- 
sant, ses  racines  sont  grosses,  ce  qui  lui  permet  de  végéter  dans  les  sols  les  plus 
compacts.  D'autre  part,  il  est  résistant  à  la  chlorose;  si  ce  n'était  de  sa  reprise 
an  bouturage,  ce  cépage,  déjà  très  répandu,  le  serait  encore  bien  davantage.  Non 
pas  qu'il  soit  difficile  à  faire  reprendre  de  bouture,  comme  le  Berlandieri,  mais 
on  peut  dire  sans  aucune  exagération  qu'il  reprend  moins  bien  que  la  moyenne 
des  autres  cépages.  C'est  pour  cette- raison  que  les  pépiniéristes  n'aiment  pas 
beaucoup  à  en  faire  des  greffes. 

Si  on  a  soin  de  gratter  à  la  base  des  greffes-boutures  et  d'employer  des  bois 
Men  aoûtés,  on  a  toute  chance  d'obtenir  une  reprise  sérieuse. 

C'est  incontestablement  un  cépage  fructifère.  J'ai  l'occasion  chaque  année 
dans  mes  champs  d'expériences  d'en  peser  la  vendange  :  c'est  lui  comme  quan- 
tité qui  vient  immédiatement  après  les  Franco-Berlandieri  les  meilleurs,  lesquels 
représentent  dans  mes  champs  de  Marsville  les  cépages  de  beaucoup  les  plus 
fructifères.  Cette  opinion  sur  la  fructification  de  l'Aramon  Ganzin  est  celle  de 
la  plupart  des  propriétaires  charentais  et  autres  lieux  qui  cultivent  ce  cépage. 
La  fructification  est  un  peu  plus  tardive  que  sur  les  hybrides  ^Berlandieri, 
mais  ce  fait  est  commun  à  tous  les  Franco-Rupestris.  Ce  léger  retard  dans  la 
maturité  devient  un  gros  inconvénient  dans  les  régions  septentrionales  de  la  cul- 
ture de  la  vigne  où  les  raisins  ne  mûrissent  pas  facilement. 

Sa  grande  vigueur,  jointe  au  sang  de  vinifera  qui  lui  sert  de  générateur,  lui 

{})  Voir  la  planche  en  couleurs. 
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permet  de  supporter  des  doses  de  calcaire  très  élevées.  Avec  de  belles  greffes- 
boutures,  ce  qui  est  fréquemment  son  cas,  on  peat  dire  qu'il  peut  surdévelopper 
dans  les  sols  même  crayeux.  A  Marsville,  en  un  point  dosant  55  %  de  calcaire, 
ses  extrémités  jaunissent  quelquefois,  mais  sa  végétation  est  normale  et  la  pro- 
duction très  bonne. 

Les  terrains  qui  semblent  le  mieux  lui  convenir  sont  les  terrains  plutôt 
pauvres,  un  peu  caillouleux  dans  le  genre  des  groies.  Dans  ces  milieux,  il 
n'acquiert  pas  un  Irop  grand  développement,  ce  qui  augmente  la  frucliûcation, 
et  donne  d'excellents  résultats.  J'ai  un  champ  d'expériences  dans  ces  sols,  et, 
quoique  le  terrain  soit  superficiel,  TAramon  Rupestris  Ganzin  n*"  i  est  un  des 
plus  beaux  comme  vigueur  et  fruclificalion.  Il  se  comporte  très  bien  aussi 
dans  les  terrains  marneux,  argileux  et  compacts  où  ses  racines,  très  grosses  et 
très  puissantes,  lui  permettent  de  prendre  un  beau  développement  là  où  beau- 
coup d'espèces  pures  comme  le  Riparia  n'ont  qu'une  végétation  suffisanle.  Je  l'ai 
vu  aussi  dans  des  terrains  relativement  humides  et  il  ne  paraît  pas  souffrir  de 
cette  situation  spéciale.  En  réalité,  il  peut  aller  dans  tous  les  sols;  il  est  prudent 
néanmoins  de  ne  pas  le  planter  dans  des  terrains  trop  riches  où  sa  végétation 
exubérante  nuit  à  la  régularité  de  la  fructification.  Dans  ces  milieux,  il  pro- 
voque chez  les  greffons  un  peu  de  coulure. 

On  a  sur  certains  points  discuté  sa  résistance  phylloxérique,  mais  on  est 
aujourd'hui  d'accord  pour  reconnaître  que  sa  résistance  prialique  est  sufûsante. 
Il  porte  des  nodosités  qui,  le  plus  généralement,  sont  très  peu  pénétrantes.  J'ai 
vu  des  plantations  d'Aramon  Ganzin  en  Charente,  surtout  dans  des  terrains  très 
superficiels,  là  où  le  Phylloxéra  a  détruit  les  vignes  françaises  avec  le  plus  de 
rapidité  ;  mais  je  n'ai  jamais  constaté  dans  les  Charentes  de  dépression. 

J.-M.    GUILLON. 


UNE  SOLUTION  À  lA  CRISE  VITICOLE 


(I) 


Je  ne  puis  ici,  dans  une  étude  aussi  rapide,  qu'eftleurer  en  quelque  sorte  les 
divers  points  du  programme  que  je  propose  à  la  bienveillante  attention  des  lec-i 
teurs  de  la  Rerue.  Je  ne  saurais  donc  entrer  dans  le  détail  des  chiffres  (2)  qud, 
soulèverait  l'examen  approfondi  de  la  réglementation  du  privilège  des  bouil- 
leurs de  cru,  pas  plus  que  dans  l'économie  de  cette  réglementation.  Les  évalua- 
tions sur  les  résultats  que  la  réglementation  est  susceptible  de  produire  sont 
fort  variables.  D'aucuns  ont  été  jusqu'à  parler  de  200  millions  I  Ceux-là  prennent 
pour  base  le  nombre  des  bouilleurs  de  cru  évalué  à  un  million  en  chiffres  ronds, 
et  calculent  que  ce  nombre  représente  à  peu  près  le  chiffre  d'hectolitres  d'alcool 

(!'  Voir  Revi/r  tle  ViticuUtue,  no»  421,  122  et  423,  pages  36,  o7  et  85. 

(2}  Voici,  à  titre  do  renseignements,  quelques  indications  sommaires  :  les  quantités  d'alcool 
produites  en  11*00  auraient  été  de  2  millions  600  mille  en  chiffres  ronds,  sur  lesquels  1  million 
"iSO  mille  hecloliires  seulement  auraient  acquitté  les  droits.  Gomme  provenance,  les  substances 
farineuses  auraient  produit  5fi2  mille  hectolitres  d'alcool  pur,  les  mélasses  près  de  800  mille,  les 
betteraves  1  million,  les  vins  150  mille  et  le  cidre  47  mille.  Ces  chiffres  ne  comprendraient  que 
les  pioduits  connus  de  Tadministration.  Â  remarquer  que  les  régions  à  grande  production  de 
viu  comptent  relativement  peu  de  bouilleurs  de  cru.  Les  quantités  soumises  au  droit  général  de 
consommation  ayant  été  de  1  million  780  mille  hectolitres,  la  dénaluration  ayant  absorbt' 
220  mille  hectolitres,  les  vinaigres  54  mille,  les  liqueurs  exportées  345  mille,  et  la  confomma- 
tion  en  franchise  chez  les  bouilleurs  de  cru  80  mille,  le  total  général,  avec  les  décharges,  les 
manquants  et  les  transits,  s'élèverait  à  2  millions  600  raille  hectolitres. 
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pur  non  taxé  :  c'est  sans  doute  fort  exagéré.  Il  y  a  quelques  années^  avec 
400.000  bouilleurs  de  cru  seulement  et  la  taxe  de  156  fr.  25,  certains  projets 
quasi  officiels  faisaient  état  pour  40  millions  de  la  réglementation  du  privilège. 
Si  Ton  admet  —  et  il  est  difficile  de  supposer  que  ces  prévisions  très  modérées 
puissent  être  démenties  par  les  événements — que  la  réglementation  augmenterait 
de  300.000  hectolitres  seulement  la  quantité  d*alcool  actuellement  taxée  chez  les 
bouilleurs,  on  voit  que  la  réglementation  apporterait  au  Trésor  une  plus-value 
de  50  millions  environ.  Il  est  facile  de  comprendre  que  cette  somme  est  plus 
que  suffisante  pour  boucler  la  réforme,  parce  qu'en  tout  état  de  cause  la  substi- 
tution  des  alcools  de  via  aux  alcools  d'industrie  sur  le  marché  de  la  consomma- 
tlon  ne  peut  se  faire  que  progressivement,  par  étapes. 

Il  y  aurait  même  un  reliquat  important  qui  pourrait  être  affecté  à  certaines 
améliorations  réclamées  par  la  viticulture  (diminution  du  droit  de  circulation, 
primes  à  l'exportation,  abaissement  du  taux  des  licences),  et  qui  prêterait,  en 
tous  cas,  à  nos  budgets  une  élasticité  qu'ils  n'ont  plus. 

Car  enfin,  il  faut  bien  se  préoccuper  de  l'état  de  nos  finances  publiques, 
même  au  point  de  vue  des  intérêts  immédiats  que  nous  visons.  Qu'arrivera- 1- il 
si  le  déficit  (1)  persiste?  et  comment  ne  persisterait-il  pas?  Ne  se  demandera- 
t-on  pas,  ne  se  demande-t-on  pas  déjà  si  c'est  à  la  réforme  des  boissons  qu'il  faut 
en  faire  remonter  la  source  ?  Et  ne  sera-t-on  pas  tenté  alors  de  reviser  cette  loi, 
soit  pour  revenir  sur  le  dégrèvement  des  taxes  si  heureusement  coneédé,soit 
pour  supprimer  radicalement  le  privilège  des  bouilleurs  de  cru, 

Ce  pelé,  ce  galeux  d*où  noas  Tient  toot  le  mal, 

au  dire  de  ses  adversaires? 

J'ai  toujours  pensé  que  la  loi  du  ^9  décembre  1900  aurait  pour  conséquence 
finale  et  fatale  la  suppression  du  privilège.Et  c'était  si  bien  par  avance  notre  senti- 
ment à  tous  que  par  avance  nous  avions  fait,sur  l'autel  de  la  réforme,le  sacrifice 
du  privilège  :  les  cartons  des  ministères  sont  pleins  encore  des  vœux  de  toutes 
nos  associations  agricoles  od,  en  réclamant  la  réforme  des  boissons  et  pour 
asseoir  cette  réforme,  nous  faisions  litière  de  notre  privilège.C'est  donc  un  sacri- 
fice déjà  consenti  qu'il  faut  accepter  aujourd'hui  :  il  est  nécessaire,  il  est  indispen- 
sable si  nous  voulons  instaurer  un  ordre  de  choses  nouveau.  11  s'impose,  d'ail- 
leurs, d'une  façon  inéluctable  ;  et  si,  par  nos  résistances,  nous  sommes  peut-être 
capables  d'en  empêcher  l'exécution  immédiate,  avant  longtemps  nous  serons 
contraints  de  le  subir.  Tout  le  monde  le  sent  ;  tout  le  monde  le  dit  :  c'est  l'inévi- 
table. Tous  les  observateurs  impartiaux  sont  pénétrés  de  cette  vérité  que,  d'ici  peu, 
nous  serons  acculés  ou  à  la  suppression  du  privilège  ou  au  monopole  deTalcool. 
—  «  A  l'un  et  à  l'autre  »,  disent  les  partisans  du  monopole.  *-  Grand  merci! 

J'ai  constaté,  non  sans  quelque  surprise  mêlée  d'efiroi,  que,  dans  nos  milieux 
viticoles  méridionaux,  Tidéedu  monopole  a  marché  à  pas  de  géant,  il  est  à  pré- 
sent dans  toutes  les  bouches.  Relisez  les  délibérations  des  conseils  généraux, 
des  conseils  municipaux,  des  Sociétés  agricoles,  des  réunions  de  toutes  sortes 

(1)  Le  déficit  sur  les  alcools,  pour  Tannée  1901,  est  de  82.658.000  francs  par  rapport  aux  pré 
TXsioBS  bsdgétairef . 

Lesnns,  cidrefl,  poirés  et  hydromels  ont  fourni  103.022.000  francs  de  moins  que  Taimée  der- 
nière. 

Les  Mères  donnent  13.270.000  francs  de  déficit*  en  comparaison  de  l'an  passé. 

La  surtaxe  des  alcools  n'a  fourni  que  17.468.000  francs  de  plus-value  comparativement  à 
1900. 
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auxquelles  a  donné  lieu  la  crise  viticole  :  partout  vous  retrouverez  le  monopole. 
Panacée  universelle,  remède  infaillible  et  souverain  que  quelques  esprits  auda- 
cieux ont  certes  le  droit  de  préconiser,  mais  que  beaucoup  de  ceux  qui  rappellent 
de  tous  leurs  vœux  seraient  sans  doute  fort  en  peine  d'expliquer,  de  décrire 
et  de  préciser  I  Le  monopole  de  l'alcool  1  II  semble  que  ce  mot  comprenne  tout, 
résolve  tout;  c'est  le  Sésame  ouvre^toi  de  toutes  les  difficultés,  de  tous  les  pro- 
blèmes qui  se  dreissent,  en  ces  temps  de  lutte  économique  ardente  et  âpre, 
devant  l'agriculture  française  tout  entière  !  C'est  le  mot  magique  par  qui  se 
doivent  ouvrir  les  portes  d'or  de  l'espérance  et  des  temps  nouveaux  promis  à 
ceux  qui  croiront  en  lui  î  Je  n'éprouve,  pour  ma  part,  aucun  embarras  à  ne  pas 
masquer  la  peur  qu'il  me  cause,  parce  que,  malgré  que  j'aie  lu  tout  ce  qui  s'est 
écrit  et  publié  sur  le  monopole  —  ou  à  peu  près,  —  je  demeure  mal  éclairé, 
indécis,  perplexe,  profondément  troublé  devant  cette  énorme  machine  de 
guerre,  nouveau  cheval  de  Troie  du  socialisme  d'État,  qui  renferme  dans  ses 
flancs  je  ne  sais  quelles  redoutables  surprises,  quelles  décevantes  illusions. 

C'est  pourquoi,  le  sacrifice  du  privilège,  dont  je  puis  du  moins  mesurer  nette- 
ment tous  les  eflFets,  me  semble  préférable.  La  suppression  du  privilège  nous 
sauve  —  pour  un  temps  —  du  monopole. 

Cette  suppression  est  la  carte  forcée  de  la  situation  créée  par  la  loi  du 
29  décembre  1900  et  aussi  par  la  crise  viticole. 

Croit-on  que,  devant  l'interprétation  donnée  par  les  tribunaux  à  l'article  10  de 
cette  loi,  M.  le  ministre  des  finances  va  persister  à  se  faire  le  défenseur  des 
petits  contre  les  gros?  J'entends  des  petits  bouilleurs  contre  les  gros  I  —  Parole 
au  moins  singulière  dans  notre  pays  de  France,  où  il  n'y  a  ni  gros  ni  petits,  mais 
un  peuple  de  citoyens  soumis  à  une  égalité  de  droits,  de  charges  publiques  et  de 
devoirs.  —  M.  le  ministre  des  finances  l'aurait,  d'ailleurs,  à  ce  qu'il  m'a  été  dit, 
déclaré  lui-même  :«  Si  la  jurisprudence  se  fixait  dans  le  sens  de  l'ajrrêt  de  la 
cour  d'Agen,  je  demanderais  la  suppression  du  privilège.  *>  Et  il  ne  pourrait 
faire  autrement. 

Ne  vaut-il  pas  mieux  prévenir  cette  éventualité  et  accepter  aujourd'hui  la 
réglementation  du  privilège,  par  exemple  sur  les  bases  des  projets  Ribot  ou 
Rouvier  :  déclaration  préalable,  prise  en.  charge,  récolemenl  annuej,  avec  cette 
condition  expresse^  formelle^  sine  quâ  non ^  de  la  suppression  des  amendes  et  des  pn^cès- 
verbaux  en  cas  d*excédent  ou  de  manquant  :  en  ce  cas,  simple  paiement  du  droit. 

D'un  autre  côté,  à  quoi  servirait  de  pousser  à  la  distillation  des  vins,  si  on 
n'assurait  pas,  en  même  temps,  aux  alcools  produits  un  écoulement  certain?  Ce 
serait  une  mesure  inefficace,  un  bienfait  illusoire.  Or,  il  n'y  a  qu'à  ouvrir  les 
yeux  pour  voir  et  les  oreilles  pour  entendre  :  le  commerce  des  alcools  se 
lamente  ;  les  Charcutes  et  l'Armagnac  ne  vendent  plus  rien  dans  certains  pays  de 
consommation,  parce  que  la  fraude  y  règne  en  maîtresse  :  il  faut  extirper  la 
fraude  de  ce  pays,  d'où  qu'elle  vienne,  et  détruire  toutes  les  bastilles  où  elle 
s'abrite  :  Delenda  est  Garthago, 

Mais,  comme  corollaire  de  la  réglementation  et  pour  répondre  à  cette  nécessité 
qui  s'impose  de  faciliter  au  bouilleur  de  cru, producteur  d'alcool, l'écoulement  de 
cet  alcool,  ne  serait-il  pas  juste  d'admettre,  dans  une  certaine  mesure  et  avec  des 
garanties  spéciales,  la  faculté  du  vinage  que  réclament  certaines  régions  vîti- 
coles?  Je  ne  reviendrai  pas  sur  les  arguments  que  M.  le  D'  Cot  (1)  a  fait  valoir  ici 

'    (1)  Revue  de  Viticulture,  t.  XV,  n»»  388,  389  et  390. 
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même  avec  un  talent  et  une  compétence  que  je  ne  saurais  égaler  :  j'en  veux 
seulement  retenir  ceci,  c'est  que,  au  regard  d'un  grand  nombre  de  viticulteurs  - 
du  Midi,  le  vinage  constitue  une  opération  licite,  qui  n^a  rien  de  commun  avec  la 
suralcoolisaiian  prévue  et  interdite  par  la  loi  de  1894,  qu'il  est  avantageux  pour 
le  récoltant  et  sans  danger  pour  le  Trésor  et  Thygiéne  publique.  Il  faut  relire  en 
son  entier  l'étude,  j*allais  dire  l'éloquent  plaidoyer,  de  H.  le  D^  Cot  pour  com- 
prendre et  sentir  l'importance  de  la  question  et  le  rôle  qu'elle  joue  dans  les 
préoccupations  de  certains  viticulteurs  méridionaux. — Auxyeuxdequelques*uns, 
c'est — à  régal  de  la  chaptalisation  usitée  ailleurs  — un  véritable  procédé  de 
vinification.  Ils- s'appuient  sur  l'autorité  de  Pasteur  et  du  baron  Thénard,  disant 
le  premier  : 

L'alcool  est  un  des  ennemis  des  parasites  du  vin. 

Le  second  : 

En  dehors  de  son  action  directe,  Talcool  désacidifîe  les  vins  trop  acides,  développe 
en  eux  un  goût  et  un  bouquet  agréables,  en  augmente  la  couleur  et  permet,  par  là, 
d'éviter  les  pratiques  nuisibles  qui  tendent  à  lui  en  donner. 

Quant  au  vinage,  il  produit  tous  ces  heureux  efiTets  et,  de  plus,  il  donne  au  vin  une 
telle  solidité  que,  sous  son  influence,  ils  peuvent  braver  les  plus  longs  voyages. 

La  liberté  du  vinage  en  franchise,  en  ce  qui  touche  Tamélioration  des  vins,  doit 
donc  non  seulement  être  maintenue  aux  départements  du  Midi,  mais  même  étendue  à 
la  France  entière. 

il  est  constant^  en  effet,  que  l'alcool  ajouté  à  la  cuve  active  la  dissolution  de  la 
matière  colorante  et  aide  à  la  clarification  en  précipitant  les  lies  et  les  matières 
restées  en  suspens. 

Il  suffirait  donc,  pour  ne  pas  priver  les  viticulteurs  de  ces  avantages,  et  d'autre  ' 
part  pour  empêcher  les  abus  ou  les  fraudes,  de  limiter  étroitement  les  conditions 
où  se  pourrait  exercer  la  faculté  de  vinage.  Voici  quelles  devraient  être,  suivant 
moi,  ces  conditions  : 

Le  propriétaire  récoltant  aurait  la  faculté  d'employer  en  franc/tise  les  alcools 
provenant  excltmvemmt  de  sa  récolte,  et  déjà  pris  en  charge,  jusqu'à  concurrence  de 
2  degrés  au  maximum,  et  ce  soits  le  contrôle  et  la  surveillance  de  la  Régie.  Le  vinage 
ne  pourrait  être  pratiqué  qu'à  la  cuve,  c'est-à-dire  dans  la  vendange  et  non  dans 
le  vin  faiL  Cette  stipulation  répond  aux  préoccupations  de  ceux  qui  voient  dans 
le  vinage  un  procédé  de  vinification,  comme  aussi  de  ceux  qui  le  voudraient 
interdire  au  nom  de  Thygiène  publique. 

Aux  considérations  qu'a  fait  valoir  avec  tant  de  force  M.  le  D*"  Cot,  j'en  voudrais 
ajouter  une  d'ordre  purement  agricole  :  A  toutes  les  maladies  qui,  depuis  un 
quart  de  siècle,  sont  venues  successivement  s'abattre  sur  nos  vignobles,  il  faut 
ajouter,  depuis  quelques  années,  un  ennemi  auquel  jusqu'ici  on  n'avait  pas  pris 
garde,  mais  qui,  par  le  développement  subit  et  l'extension  extraordinaire  qu'il 
a  pris,  par  les  ravages  qu'il  a  causés,  constitue  un  véritable  fléau  <  je  veux 
parler  du  Boirytis  cinerea.  Il  n'est  pas,  en  France,  une  région  qui,  en  1901,  ait  été 
épargnée  par  la  terrible  pourriture  grise  ;  et  c'est  à  sa  présence  dans  la  ven- 
dange que  Ton  doit  attribuer  la  plus  grande  partie  des  vins  rouges  défectueux' 
dont  tout  le  monde  s'est  plaint.  Or,  certaines  expériences  (1)  permettent  de 

(1)  Notre  Société  des  Viticulteurs  de  France  amis  cette  question  à  l'ordre  du  jour  des  traTauz 
de  ta  seBsion  générale  du  mois  de  mars  prochain.  EUe  a  chargé  M.  Laborde,  sous-directeur  de 
la  station  agronomique  de  Bordeaux,  de  présenter  un  rapport  sur  ce  sujet. 
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penser  que  rintroduction  de  Talcool  à  la  cuve,  sur  la  vendange  atteinle  de 
Botryùis  emermj  a  pour  effet  de  paralyser  l'action  néfaste  de  ce  champignon,  s*il 
ne  la  détruit  pas. 

La  question  du  vinage  ainsi  comprise,  ainsi  limUie  àla  cuve^  n'intéresserait  plus 
seulement,  comme  on  est  trop  porté  à  le  croire,  les  propriétaires  des  vignobles 
à  grands  rendements  et  à  foible  degré  alcoolique;  elle  intéresserait,  au  même 
degré,  les  viticulteurs  des  coteaux  et  des  cépages  fins  qui,  pas  plus  que  ceux  de 
nos  plaines,  ne  sont  épargnés  par  la  pourriture  grise. 

Demander  même  timidement  la  faculté  du  vinage  comme  une  des  compensa- 
tions à  l'abandon  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru  n'est  donc  pas  seulement 
une  satisfaction  qu'il  convient  d'accorder  à  une  partie  de  la  viticulture^  c'est 
encore  un  devoir  de  prévoyance  à  remplir  vis-à-vis  de  la  viticulture  tout  entière. 

Exportation 

Est-il  possible,  comme  on  parattle  croire  dans  certains  milieux,  d'attendre  un 
soulagement  immédiat  de  la  conquête  de  nouveaux  débouchés  à  l'étranger?  De 
tous  c6tés,  on  presse  le  gouvernement  d'entrer  en  négociations,  d'entamer  des 
pourparlers  pour  ouvrir  à  nos  vins  des  frontières  qu'à  notre  gré  ceux-ci  ne 
peuvent  que  trop  difficilement  franchir.  Ne  se  leurre-t-on  pas  sur  les  résultats 
d'une  telle  intervention  dont  il  est  mal  aisé  de  prévoir  les  répercussions?  Les 
traités  de  commerce  comportent  des  avantages;  mais  ces  avantages  sont  forcé- 
ment payés  par  des  concessions  correspondantes,  au  détriment  d'autres 
branches  de  la  production  nationale.  Sait-on  quelles  seraient  les  branches  sur 
lesquelles  des  concessions  pourraient  être  faites,  eta-t-on  mesuré  l'importance 
et  l'étendue  de  ces  concessions? 

A-t-on  seulement  envisagé  la  physionomie  générale  des  marchés  du  monde 
et  les  facultés  de  pénétration  qu'ils  présentent?  S'est-on  rendu  compte  du 
mouvement  formidable  que  la  crise  phylloxérique  y  a  engendré,  des  modifica- 
tions radicales  qu'elle  y  a  produites?  Sait-on  que  de  nouveaux  pays  sont  nés 
d'hier  à  la  viticulture,  et  que  celle-ci  y  prospère,  y  progresse  de  si  merveil- 
leuse manière  que,  d'importateurs  de  la  veille,  ils  sont  devenus  exportateurs 
d'aujourd'hui  ou  de  demain?  Trois  pays,  entre  beaucoup  d'autres,  sont  à  citer 
à  ce  point  de  vue:  la  Californie,  dont  les  vins  envahissent  les  Etats-Unis  et 
semblent  vouloir  déborder  au  delà  de  l'Atlantique;  —  le  Chili,  où  le  vignoble 
français  (français  parce  qu'il  est  entièrement  édifié  par  des  vignerons  français, 
avec  nos  cépages,  nos  méthodes,  nos  procédés  de  culture  et  de  vinification;  a 
pris  un  magnifique  développement  et  domine,  en  quelque  sorte,  toute  l'Amé- 
rique du  Sud  ;  —  l'Australie,  dont  les  vins  commencent  à  prendre  pied  en  Angle- 
terre et  à  y  concurrencer  les  nôtres. 

Sait-on  que,  sur  le  continent  européen,  là  même  où  notre  activité  aurait  le 
plus  de  chances  d'être  couronnée  de  succès,  les  barrières  douanières,  loin  de 
s'abaisser,  semblent,  sur  certains  points,  vouloir  se  fortifier  davantage  encore? 

LaSuisse,par  exemple,souffredu  même  mal  économique  que  nous  :  elle  se  plaint, 
elle  aussi,  d'une  crise  vilicole.  Ses  vignerons  s'agitent,  réclament  des  tarifs  de 
défense  et  des  droits  prohibitifs  :  ils  disent  que  la  France,  l'Italie,  l'Espagne  les 
inondent  de  leurs  vins  à  des  prix  que  ne  peuvent  soutenir  les  vins  des  coteaux 
suisses  dont  le  prix  de  revient  est  fort  élevé;  ils  réclament  l'abolition  des  tarifs 
de  pénétration  et  de  la  liberté  de  vente  du  vin  à  partir  de  deux  litres.  Est-ce  de 
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ce  côté  que  nous  pouvons  escompter  des  débouchés?  Ne  sera-ce  déjà  pas  beau- 
coup que  d*y  maintenir  notre  situation  actuelle  ? 

En  Autriche-Hongrie,  nous  ne  pouvons  rien  faire  avant  1904,  grâce  au  véritable 
déni  de  justice  dont  nous  y  avons  été  victimes  en  1891  à  la  suite  du  traité  conclu 
entre  cette  puissance  et  Tltalie.  En  1895,  je  présentais  un  rapport  sur  cette 
question  à  la  Société  des  Agriculteurs  de  France,  qui  adopta  le  vœu  conforme 
suivant  : 

«  Que  r Autriche- Hongrie  soit  immédiatement  mise  en  demeure  d'appliquer  à  nos 
«  vins  son  tarif  le  plus  réduit  et  que,  en  cas  de  refus,  notre  tarif  maximum  soit  appliqué 
<  à  tous  les  produits  de  cette  nation.  » 

On  connaît  la  convention  intervenue  en  1896  entre  notre  pays  et  T  Autriche - 
Hongrie  :  nos  droits  sont  réservés.  Sachons  attendre. 

On  parle  beaucoup  de  la  Russie:  ce  serait  évidemment  un  champ  immense 
pour  nos  vins  communs.  Mais  n'est-ce  pas  se  payer  d'illusions  que  de  croire  à  la 
possibilité  de  modifier  les  habitudes  et  les  usages  séculaires  d'un  peuple  ëiussi 
attaché  à  ses  traditions,  aussi  lent  à  accepter  les  idées  et  les  coutumes  étran- 
gères, d*une  pénétration  aussi  difficile?  Je  recevais  dernièrement  la  visite  d'un 
envoyé  du  ministère  de  l'Agriculture  russe,  venu  en  France  tout  exprès  pour 
étudier  notre  crise  viticole  : 

«  Les  classes  élevées  de  Russie,  me  disait-il,  les  classes  riches  estiment  et  aiment  vos 

•  vins  fins  et  délicats  :  vos  grands  vins  de  Champagne,  vos  crus  renommés  de  la 
f  Gironde  y  sont  considérés  comme  supérieurs  à  tous  les  autres,  et  ils  ne  sauraient  être 
«  remplacés,  même  il  ne  serait  pas  impossible  d'étendre  leur  consommation.  Mais  vos  vins 
«  communs  ou  ordinaires,  par  cela  seul  qu'ils  constitueraient  pour  notre  jeune  viti^ 
«  culture  russe  une  concurrence  désastreuse,  ne  sauraient  se  créer  une  place  importante» 
«  Renoncez  à  cette  espérance.  » 

Un  de  mes  correspondants  particuliers,  viticulteur  au  Caucase,  m'écrivait  (ij 
dernièrement  dans  le  même  sens  : 

«  Si  le  gouvernement  russe  abaissait  les  tarifs  de  dt>uane  de  façon  à  permettre  Ten- 
«f  trée  des  vins  ordinaires,  c'en  serait  fait  de  la  viticulture  russe  qui  est  actuellement 
«  aussi  à  plaindre  que  la  vôtre.  ...  La  falsification  fournit  à  la  consommation  à  peu  près 
«  autant  que  la  viticulture  elle-même;  il  s'ensuit  que  pendant  que  la  Russie  consomme 
«  une  quantité  de  vins  ordinaires  égale  à  sa  production,  des  vignerons  ne  trouvent  pas  à 
t  vendrp  leurs  vins  à  15  francs  l'hectolitre,  tandis  que  le  consommateur  paie  une  moyenne 
tt  de  i  fr.  25  la  bouteille...  L'existence  de  la  viticulture  russe  ne  tient  qu'à  un  fil,  que  sùre- 

♦  ment  le  gouvernement  ne  fera  pas  rompre  par  un  abaissement  de  tarifs  suffisant  pour 
«  permettre  l'entrée  de  vos  vins  ordinaires...  Toutefois  une  diminution  de  tarifs  permettant 
«  d'augmenter  vos  affaires  en  bons  vins  de  bons  cnis  avec  la  Russie  ne  causerait  aucun 
fl  tort  à  la  viticulture  russe  qu'elle  stimulerait  et  obligerait  à  travailler  davantage.  Ce 
c  serait  pour  elle  double  profit  :  recettes  douanières  augmentées,  stimulant  donné  à  la 
«  viticulture;  et  de  plus  les  consommateurs  de  bons  vins  moins  écorchés  augmentant 
o  leui*s  commandes,  ce  qui  contribuerait  à  vulgariser  le  goût  des  bons  vins  pour  le  profit 
«  futur  de  la  viticulture  russe...  Il  y  a  encore  une  grande  clientèle  en  Russie  qui  veut 
«  du  bon,  du  vrai,  et  qui  peut  payer  le  prix.  Les  régions  propices  à  la  culture  de  la 
«  vigne  en  Russie  sont  immenses.  La  population  qui  consomme  du  vin  est  encore 
o  restreinte.  La  crise  actuelle  (en  Russie)  sera  cause  sans  doute  d'un  renouvellement 
«  d'efforts.  Il  ne  faut  donc  pas  s'abandonner  à  des  rêves  comme  le  faisait  un  rédacteur 

(1)  Je  Toudrais  pouvoir  donner  ici  en  son  entier  celte  communication  fort  intéressante.  Je  me 
propose  de  la  publier  in-extenso  dans  le  Bulletin  delà  Société  des  Viticulteurs  de  France,-^  V.  0. 
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«  du  Matin,  assurant  que  rabaissement  du  tarif  amènerait  une  vente  de  iO  millions 
«  de  barriques  en  Russie,  c'est-à-dire  huit  fois  plus  qu'elle  n'en  consomme  au  total...  » 

Si  donc  il  y  a  un  effort  sérieux  à  tenter  du  côté  de  la  Russie,  c'est  au  proGtdes 
vins  de  choix,  vins  de  la  Gironde,  côtes  du  Rhône,  Bourgogne;  mais  pour  nos 
vins  communs  de  consommation  courante,  ce  serait  imprudent  d*y  compter!  — 
Et  puis,  comment  concilier  notre  demande  d  un  droit  d'accise,  de  circulation  ou 
même  de  douane  sur  les  pétroles  avec  la  demande  d'un  abaissement  de  tarifs 
pour  nos  vins  communs  en  Russie? 

La  même  objection  se  présentera  pour  les  États-Unis,  avec  plus  de  force 
encore,  et  sans  qu'apparaisse  pour  nos  vins  communs  la  possibilité  de  forcer 
un  marché  où,  en  l'état  des  mœurs  américaines,  ils  n'ont  vraiment  que  peu  de 
chose  à  faire.  Sans  doute,  les  droits  excessifs  qui  frappent  nos  vins  en  Amérique 
(48  francs  les  100  kilos,  soit  i20  à  130  francs  la  barrique)  sont  susceptibles  de 
modifications  importantes;  et  il  est  permis  de  penser  que  les  dispositions  mani- 
festées par  le  président  Roosevelt  fourniront  à  notre  diplomatie  l'occasion  de 
négociations  utiles;  mais  l'abaissement  de  droits  qu'on  pourra  obtenir  serait 
surtout  profitable  à  nos  vins  de  la  Gironde  ou  aux  vins  de  grande  consommation. 

De  même  en  Angleterre,  où  l'extension  de  la  consommation  des  «  Glaret  »  et 
des  «  Burgundy  »  semble  seule  devoir  profiter  d'un  abaissement  éventuel  de 
tarifs  :  résultat  souhaitable  d'ailleurs,  et  dont  il  n'est  pas  impossible  de  prévoir 
la  réalisation. 

Je  ne  vois,  quant  à  moi,  d'expansion  possible  pour  nos  vins  communs  qu'en 
Belgique  et  en  Allemagne;  et  encore!  En  Belgique,  les  grandes  agglomérations 
ouvrières  constitueraient  peut-être  une  clienlèle  sérieuse  :  la  consommation  du 
vin  y  est  encore  fort  limitée,  il  n'est  pas  impossible  de  l'étendre.  Ou  connaît  les 
progrès  que  la  coopération  a  faits  en  Belgique;  les  forces  coopératives  et  syndi- 
cales y  dominent  la  population  ouvrière  ol  l'englobent  tout  entière.  Des  coopé- 
ratives françaises  de  production  vinicole  parviendraient  vraisemblablement  à 
nouer  des  relations  et  des  liens  avec  les  grandes  coopératives  belges  et  à  se 
procurer  ainsi  un  écoulement  dont  l'importance,  avec  de  bons  produits,  ne  ferait 
que  s'accroître.  Quant  à  l'Allemagne,  le  fait  seul  que  l'usage  du  vin  tend  de  plus 
en  pins  à  s'y  répandre,  qu'il  est  en  faveur  marquée,  prouve  qu'on  y  peut  tenter 
quelque  chose  : 

Les  vins  italiens  n'y  ont  point  donné  ce  qu'on  attendait  :  leur  importation  a 
fléchi.  L'industrie  vinicole  allemande,  d'autre  part,  est  en  pleine  activité;  les 
dernières  dispositions  législatives  adoptées  par  le  Reichstag  l'ont  encore  favori- 
sée. Notre  exportation  en  raisins  de  vendange  y  est  importante  :  elle  a  été  en 
1900,  de  6.045.561  kilos,  employés  à  la  fabrication  d'une  boisson  spéciale,  mé- 
lange de  jus  de  pomme  et  de  raisin,  dont  la  consommation  va  sans  cesse  crois- 
sant. Des  renseignements  qui  m'ont  été  obligeammentfournis  par  plusieurs  viti- 
culteurs ou  commerçants  en  vins  de  l'Allemagne  du  Sud  (Bavière  Rhénaae 
Saxe,  etc.),  il  résulte  que  nos  vins  du  Midi,  bien  réussis,  bien  présentés,  pour- 
raient avec  avantage  aborder  certains  marchés  de  consommation  de  TEmpire. 
Si,  pour  les  vins  de  coupage^  l'Italie  et  l'Espagne  ont  sur  nous  une  supériorité 
écrasante,  pour  les  vins  en  fûts  autres  que  les  vins  de  coupage  nous  tenons  la  tête 
d'une  façon  constante,  avec  une  exportation  voisine  de  300.000  hectolitres  en 
chiffres  ronds.  Malgré  le  droit  de  20  marks  auquel  ces  vin*  sont  assujettis,  ces 
chiffres  sont  susceptibles  d'accroissement;  mais  pour  y  parvenir  il  faudrait 
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modifier  les  pratiques  suivies  jusqu'à  ce  jour  (1).  Nos  producteurs  français 
devraient,  soit  envoyer  des  représentants  chargés  de  se  mettre  en  rapport  direct 
avec  la  clientèle  des  grandes  villes,  soit  créer  des  entrepôts  ou  magasins  en  vue 
de  la  mise  en  bouteilles  et  de  la  vente  au  consommateur  avec  d'entières  garan- 
ties d'authenticité  et  de  provenance. 

Une  tentative  analogue  faite  Tannée  dernière  à  Berlin  par  a  TUnion  coopéra- 
tive Milanaise  »  a  parfaitement  réussi.  Or,  les  clients  allemands  ne  se  cachent 
pas  pour  déclarer  qu'ils  préfèrent  les  produits  français  auxvins  italieDs.  Userait 
donc  possible  à  nos  vins  communs  de  concurrencer  avantageusement  sur  les 
marchés  allemands  les  vins  dalmales  ou  italiens  de  qualité  inférieure  qui  s*y 
vendent  couramment  i  mark  (1  fr.  25)  le  litre;  —  sans  nuire  k  nos  vins  de  la 
Gironde  qui  s*adressent  à  une  clientèle  différente  —  car,  là  encore,  ce  sont 
nos  vins  de  luxe  ou  de  grande  consommation  qui  ont  le  plus  de  chance  d'étendre 
peu  à  peu  la  sphère  d'action  qu'ils  y  occupent  depuis  longtemps. 

En  résumé,  et  pour  nos  vins  communs^  ce  serait  s'illusionner  que  de  compter 
sur  les  bienfaits  de  l'exportation  (S).  Je  partage  à  cet  égard,  à  peu  de  chose  près, 
^  4a  manière  de  voir  de  M.  le  D'  Cot  :  a  II  n'y  a  rien  à  attendre  de  l'exportation. 
C'est  sur  le  marché  intérieur  qu'il  faut  chercher  la  solution.  » 

Toutefois,  pour  nos  vins  de  luxe  comme  pour  nos  eaux-de-vie  de  marque, 
l'exportation  est  une  nécessité  ;  et  nous  ne  devons  rien  négliger  de  ce  qui  peut  la 
favoriser  ou  l'accroître.  Nous  pouvonsadmettre  à  priori  Téventualilé  et  l'utilité  de 
traités  de  commerce  favorables  à  ces  produits,  sous  cette  réserve  expresse  et 
formelle  que  notre  marché  intérieur,  doit  appartenir  sans  conteste  et  sans  restric- 
tion d'aucune  sorte  à  la  production  nationale.  Trop  souvent  nos  vins  delà  Gironde, 
de  la  Bourgogne  et  de  la  Champagne,  nos  «  Cognacs  »  qui  ont  porté  si  haut  la 
renommée  de  nos  inimitables  eaux-de-vie  des  Charenles,  sont  l'objet,  à  l'étran- 
ger, de  falsifications,  de  spoliations  de  marque,  de  contrefaçons  déloyales  aux- 
quelles il  conviendrait  de  mettre  un  terme  :  nos  agents  à  l'étranger  devraient  être 
pressés  de  défendre  avec  vigilance  nos  produits  et  de  dénoncer  les  fraudes.  Notre 
gouvernement  devrait  enfin  tenir  la  main  à  l'application  de  la  convention  de 
Madrid  de  189^  et  en  poursuivre  l'extension.  Laisser  amoindrir  en  quoi  que  ce 
soit  le  renom  et  le  prestige  dont  jouissent  à  l'étranger  certains  de  nos  produits, 
c'est  laisser  porter  atteinte  au  patrimoine  national. 

Prosper  Gervais. 
[La  conclusion  auprocJiain  numéro.) 


(1)  Voir  à  ce  sajet  le  rapport  adressé  par  M.  Monot,  chargé  de  misssion,  à  M.  le  ministro  des 
Affaires  étrangères. 

(2)  Ceax  qui  se  figurent  et  prétendent  que  la  baisse  de  notre  exportation  de  vins  est  une  des 
causes  principales  de  la  crise  viticole  se  trompent  singulièrement  :  De  1865  à  1880,  notre 
exporlalion  était  en  moyenne  de  3  millions  d'hectolitres.  En  1900,  elle  a  été  de  près  de  2  mil- 
lions d'hectos  ;  elle  avait  été  de  1.700  mille  hectos  en  1899.  En  revanche,  nos  importations  se 
sont  élevées  à  8  millions  1/2  en  1899  et  à  5.200  mille  hectos  en  1900,  dans  lesquels  l'Algérie  et 
TEspagne  figurent  pour  une  part  à  peu  près  égale.  —  Avant  la  période  phjllozériquc,  nos  im- 
portations étaient  pour  ainsi  dire  sans  importance.  —  P.  G. 
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ACTION  DES  MATIÈRES  COLORANTES  ET  DES  TANINS 

SUR  L'ACTIVITÉ  DES  LEVURES 


i)  Une  levure  se  comporte  d'une  manière  fort  difiFérente  selon  qu'elle  est  intro- 
duite dans  du  jus  de  pommes  stérile  traité  ou  non  par  la  gélatine.  Dans  le  jus  de 
pommes  traité  par  la  gélatine,  —  ce  qui  a  pour  effet  d'éliminer  le3  matières 
astringentes  —  la  levure  provoque  normalement  la  fermentation,  et  elle  s'y 
multiplie  en  formant  de  grandes  et  belles  cellules,  tandis  que,  dans  le  deuxième 
cas,  il  arrive  souvent  qu'elle  ne  provoque  aucune  fermentation,  mais  elle  s'y 
multiplie  en  formant  des  cellules  petites  et  chélives.  L'action  des  matières 
astringentes  du  jus  de  pommes  peut  donc  se  résumer  ainsi  :  La  fonction  fer- 
ment est  supprimée,  la  faculté  de  reproduction  est  conservée.  J'ajoute  qu'une 
pareille  levure,  transportée  dans  un  milieu  privé  de  tanin,  y  retrouve  son  acti- 
vité première.  J'ai  exposé  ces  faits  (1)  il  y  a  deux  ans  avec  toutes  les  données 
numériques  à  l'appui,  mais  sans  les  expliquer. 

Les  observations  suivantes,  faites  sur  la  fermentation  du  moût  rouge  de  raisin, 
montrent  que  le  cas  cité  plus  haut  est  général,  et  elles  nous  font  connaître  la  cause 
de  cette  action  entravante  remarquable  des  matières  astringentes. 

2)  Les  moûts  rouges  de  raisins  sont  préparés  par  un  procédé  que  j'ai  décrit 
en  1895  (2),  qui  permet  d  obtenir,  avec  les  raisins  àpeau  noire  et  à  jus  blanc,  des 
moûts  à  la  fois  colorés,  limpides  et  stériles.  Il  a  été  rendu  compte  plusieurs  fois 
dans  cette  Revue  (3)  des  résultats  obtenus  par  la  fermentation  de  ces  moûts, 
ainsi  que  de  la  qualité  des  vins;  mais  la  manière  dont  la  levure  évolue  dans 
ce  milieu,  nouveau  pour  elle,  n'a  pas  encore  été  décrite.  Les  conditions  dans  les- 
quelles la  levure  doit  évoluer  sont  en  effet  bien  différentes  de  celles  qu'elle  ren- 
contre dans  la  vinification  en  ronge  ordinaire.  Dans  celle-ci,  elle  débute  dans  un 
jus  incolore,  très  favorable  à  son  développement;  et  les  substances  astringentes 
—  tanin  et  matière  colorante  —  ne  se  dissolvent  que  peu  à  peu  et  ne  sont  pas 
encore  totalement  dissoutes  quand  déjà  la  fermentation  est  achevée  et  que  l'on 
procède  au  soutirage.  Ces  matières  n'ont  donc  peu  ou  point  d'action  sur  les 
évolutions  de  la  levure.  Il  est  à  remarquer  que,  dans  ce  cas,  la  levure,  quand 
elle  a  fini  son  travail,  se  trouve  mêlée  à  toute  la  matière  solide  du  fruit,  ce  qui 
complique  l'étude  que  l'on  voudrait  en  faire. 

Dans  la  vinification  nouvelle,  au  contraire,  la  levure  se  trouve,  dès  le  début,  en 
présence  de  toute  la  matière  colorante  et  de  tous  les  principes  solubles  que  la 
macération  à  chaud  de  toute  la  vendange  est  à  même  de  solubiliser.  Et  elle  cons- 
titue le  seul  corps  solide  en  suspension  dans  le  moût,  car  celui-ci,  par  son  mode 
d'obtention  même,  est  parfaitement  limpide.  Il  s'ensuit  que  si  le  jus  rouge  con- 
tient des  principes  immédiats  gênants  pour  la  levure,  ceux-ci  sont  au  maximum, 
dès  le  début,  à  l'état  de  dissolution  dans  le  moût,  et  que  quand  la  fermentation 
est  terminée,  la  lie  ne  peut  contenir  que  des  matières  solides,  nées  dans  le 
jus,  aux  dépens  du  principe  dissous:  ce  qui  simplifie  les  observations. 

3)  Le  phénomène  qui  frappe  d'abord,  dès  que  la  fermentation  est  en  pleine 
activité,  c'est  la  décoloration  du  jus.  Au  début,  le  moût  était  richement  coloré; 

(1)  Comptes  rendus,  l.  CXXX,  p.  19*). 

(2)  Breret  249317,  30  juillet  1895. 

(3)  Voyez  aussi  Comptes  rendus,  t.  CXXIV,  p.  566,  et  t.  CXXVJII,  p.  1050. 
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actuellement  sa  coloration  est  à  peu  près  celle  du  moût  étendu  de  quatre  fois 
son  volume  d*eau.  Elle  n*est  plus  que  le  cinquième  de  la  coloration  primitive. 
Plus  tard,  après  la  fermentation  et  les  soutirages,  une  parlie  de  la  coloration 
revient,  mais  elle  n'est  finalement  que  le  tiers  de  ce  qu'elle  était  primitivement. 
La  comparaison  est  facile,  puisque  le  moût  rouge  est  obtenu  stérile  et  qu'on 
peut  le  conserver  indéfiniment  en  vase  clos.  Néanmoins,  malgré  ces  perles  de 
couleur,  la  coloration  du  vin  obtenu  par  fermentation  des  moûts  rouges  est 
toujours  supérieure  à  celle  du  vin  témoin. 

4)  La  décoloration  est  due  à  deux  causes,  Tune  passagère,  l'autre  perma- 
nente. La  décoloration  passagère  s'explique  aisément  par  l'action  hydrogénante 
des  levures.  Car  cette  dernière  est  assez  puissante  pour  former  de  l'hydrogène 
sulfuré  aux  dépens  du  sulfate  de  magnésie  (1).  On  sait  que  le  plus  grand  nombre 
des  matières  colorantes  sont  décolorées  par  les  agents  hydrogénanls.  Il  se  forme 
des  leucodérivés,  ou  dérivés  incolores,  instables,  et  qui  se  réoxydent  plus  ou 
moins  rapidement  à  l'air  et  reprennent  leur  coloration  à  la  manière  de  l'indigo 
blanc  :  tel  est  aussi  le  cas  pour  la  matière  colorante  rouge  du  raisin  ;  il  n'y  a  pas 
lieu  d'y  insister  ici. 

5)  En  effet,  le  fait  qui  est  de  beaucoup  le  plus  intéressant  est  celui  de  la  déco- 
loration permanente,  car  la  matière  colorante  qui  manque  se  retrouve  dans  les 
lies,  non  pas  à  l'état  de  précipité,  mais  dxée  sur  la  levure  qui  se  trouve  teinte 
en  beau  rose  foncé.  L'examen  microscopique  ne  laisse  aucun  doute  à  cet  égard. 
Les  levures  se  sont  teintes.  Cette  teinture,  qui  s'est  faite  à  la  température  de  la 
fermentation,  dans  un  milieu  faiblement  acide,  fait  penser  à  la  soie, qui  attire  à 
elle  les  matières  colorantes  précisément  dans  ces  conditions  de  dilution,  de 
température  et  d'acidité.  On  peut  ajouter  que  la  levure  a  le  temps  de  se  teindre, 
puisqu'elle  reste  dans  le  bain  de  leinture  (c'est-à-dire  le  liquide  en  fermenta- 
tion] pendant  plusieurs  jours  et  même  pendant  plusieurs  semaines. 

Si  la  levure  ne  prend  pas  toute  la  matière  colorante  du  vin  dans  ces  condi- 
tions, c'est  qu'elle  se  dépose  dès  que  là  fermentation  se  ralentit.  Alors  il  n'y  a 
plus  qu'un  contact  limité.  Mais  elle  est  loin  d'élre  saturée.  Agitée  avec  du  vin 
rouge,  elle  en  éclaircit  notablement  la  couleur.  Et  si  on  la  laisse  se  déposer  et 
qu'on  la  jette  sur  un  filtre,  le  liquide  qui  s'en  égoutte  est  à  peu  près  décoloré. 
La  propriété  que  possède  la  levure  de  fixer  sur  sa  substance  la  matière  colo- 
rante du  vin  explique  l'action  décolorante  des  lies  de  vin  blanc  sur  les  vins 
rosés,  utilisée  par  M.  Coste-Floret,  d'après  un  procédé  indiqué  déjà  par  Chap- 
tal  (2j.  Ce  sont  spécialement  les  levures  qui  entrent  ici  en  action. 

6]  Les  faits  qui  précèdent  ont  été  constatés  pendant  ces  dernières 
années  sur  des  milliers  d'hectolitres  de  moûts  rouges,  qui  ont  été  conver- 
tis en  vins.  Les  expériences  qui  suivent  en  font  encore  ressortir  la  significa- 
tion. 

Les  bactériologistes  savent  que  les  levures  se  teignent  sur  le  porte- objet  du 
microscope  quand  on  les  arrose  avec  la  liqueur  de  Ziehl.  Cependant,  dans  ce 
cas,  la  matière  colorante,  qui  est  une  couleur  d'aniline,  se  trouve  en  énorme  excès 
par  rapport  à  la  levure,  et  cette  manière  d'opérer  ne  donne  aucune  idée  du  pou- 
voir absorbant  considérable  que  celte  dernière  exerce  sur  les  matières  colo- 
rantes. Celui-ci  peut  être  aisément  mis  en  relief  en  opérant  avec  les  levures 

(i)  Nastukoff.  Ann.  Inst.  Pasteur^  1895,  p.  766. 
(2)  Progrès  agricole^  1901,  p.  292. 
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comme  sUI  8*agissait  de  teindre  la  laine  ou  la  soie,  c'est-à-dire  en  bain  acide  et 
faiblement  coloré. 

Par  exemple,  on  mélange  : 

Eau 50  cent,  cubes 

contenant  en  levure  sèche 0  gr.  25 

et  acide  lartrique. 0  gr.  30 

Solution  de  fuchsine  à  i  gr.  par  litre 8  cent,  cubes 

Soit  en  matière  colorante ,    0  gr .  008 

On  agite  et  on  laisse  macérer  plusieurs  jours;  si  Ton  veut  aller  plus  vite,  on 
chauffe  à  30-40^.  Le  bain  se  décolore  tolalemenl,  la  levure  se  teint.  Dans  ce  cas, 
la  levure  a  absort)é  3,2  %  de  son  poids  de  fuchsine  qu'elle  a  puisée,  dans  une 
dissolution  qui  n'en  contient  que  O^^GO  par  litre.  Cependant  les  diverses 
classes  de  matières  colorantes  ne  se  comportent  pas  de  la  même  manière.  Les 
matières  azoïques  ne  teignent  pas  la  levure,  exception  est  faite  pour  celles  déri- 
vées de  la  benzidine  :  telle  est  la  benzopurpurine.  Les  dérivés  de  la  phtaléine, 
tels  que  Téosine,  teignent  d'une  manière  incomplète. 

Les  vrais  colorants  des  levures,  ce  sont  les  dérivés  de  l'acridine,  de  la  thionine, 
les  safranines,  les  diverses  rosanilines,  et  aussi  les  tanins.  Quand  la  levure  a 
absorbé  trois  pour  cent  de  son  poids  d'une  de  ces  matières  colorantes,  elle  n'est 
pas  encore  saturée.  Mise  en  présence  d'un  excès  de  matière  colorante,  elle  n'épuise 
plus  les  bains,  il  est  vrai,  mais  elle  peut  en  absorber  de  nouvelles  quantités. 
C'est  ainsi  qu'elle  fixe  jusqu'à  8  X  de  son  poids  de  fuchsine  et  5  à  6  %  de  vert 
malachite.  Sous  ce  rapport  les  levures  se  comportent  absolument  comme  la 
laine  ou  la  soie. 

L'attraction  que  la  levure  exerce  sur  les  matières  colorantes,  elle  l'exerce  à  un 
plus  haut  degré  sur  les  tanins.  Cependant,  comme  ceux-ci  ne  sont  pas  des  sub- 
stances colorantes,  le  phénomène  delà  teinture  n'est  plus  visible,  ce  qui  fait  qu'il 
n'appelle  pas  l'attention;  mais  l'analyse  du  liquide  après  teinture  et  les  réac- 
tions propres  aux  tanins  indiquent  nettement  que  le  liquide  s'est  appauvri  et 
que  la  levure  s'est  chargée  de  matière  astringente.  Le  tanin  étant  plus  énergi- 
quement  attiré  que  la  matière  colorante  rouge  du  raisin,  on  s*explique  les 
résultats  constatés  par  MM.  Coudon  et  Pacoltet  (l),  en  ajoutant  du  tanin  à  la 
vendange  en  fermentation  :  Sur  200  grammes  de  matière  astringente  ajoutés 
par  hectolitre  de  vendange,  deux  seulement  se  sont  retrouvés  dans  le  vin.  Par 
contre,  la  levure,  s'étant  chargée  de  tanin,  a  réagi  moins  énergiquement  sur  la 
matière  colorante  rouge,  et  après  fermentation,  le  vin  s'est  trouvé  être  notable- 
ment plus  coloré  que  le  vin  témoin. 

L'analogie  qu'il  y  a  dans  raffinité  des  tanins  et  de  la  matière  colorante  rouge 
du  raisin  pour  la  levure  se  retrouve  dans  leur  constitution  chimique.  Les  tanins 
sont  des  dérivés  du  pyrogallol,  et  les  matières  rouges  du  raisin  sont,  d'après 
}j.  A.  Gautier,  des  dérivés  de  la  phloroglucine  (2).  Or  phloroglucine  et  pyro- 
gallol sont  isomères  et  tous  les  deux  des  dérivés  trihydroxylés  de  la  benzine. 

7)  La  fixation  de  matières  colorantes  ou  de  tanins  sur  la  levure  a  pour  consé- 
quence de  diminuer  l'activité  de  ces  dernières  comme  ferment.  On  s'en  rend 
aisément  compte  en  cultivant  une  levure  dans  du  moût  rouge  de  raisin.  A  cha- 

(1)  Revue  de  Viticulture,  T.  XV,  p.  121. 

(2)  A.  Gautier.  Mécanisme  de  la  vatHation  des  êtres  vivants.  Hommage  à  Cherreul,  1886. 
Alcan,  Paris. 
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que  nouveau  semis,  la  fermentatioD  est  plus  paresseuse.  El  au  bout  de  la  cin- 
quième culture,  le  liquide  res(e  sucré  pendant  des  semaines,  tandis  que  la 
levure  s'est  multipliée  à  peu  près  normalement. 

Cette  action  entravante  des  matières  colorantes  et  des  tanins  sur  l'activité  des 
levures  présente  des  inconvénients  que  je  développerai  dans  un  autre  travail. 
Pour  Tinstant,  je  me  borne  à  faire  observer  que  si  néanmoins  les  levures  peu- 
vent mener  à  sa  6n  une  fermentation  dans  des  conditions  si  défavorables,  cela 
tient  à  leur  merveilleuse  faculté  de  reproduction  :  de  nouvelles  générations  con- 
tinuent le  travail  des  cellules  qui,  trop  chargées  de  matières  astringentes,  son^t 
désormais  impropres  à  agir  comme  ferment.  Mais  l'activité  des  nouvelles  géné- 
rations va  en  diminuant,  et  bientôt  arrive  le  moment  où  la  fonction  ferment  est 
totalement  perdue. 

8j  D'après  tout  ce  qui  précède,  on  voit  que  c'est  un  phénomène  de  teinture 
qui  cause  des  troubles  pendant  la  fermentation  :  la  substance  de  la  cellule 
vivante  se  combine  avec  un  principe  immédiat  puisé  dans  le  milieu  fermentes- 
cible  lui-même.  Et  ses  propriétés  physiologiques  en  sont  modiOées.  Elles  le  sont 
si  profondément  que  les  fonctions  les  plus  caractéristiques  en  sont  affaiblies  jus- 
qu*à  leur  abolition  complète.  La  levure  n'en  meurt  pas,  mais  elle  cesse  d'être  un 
ferment. 

J'ajoute  que  les  levures  ne  sont  pas  les  seuls  microorganismes  ainsi  modifiés 
par  voie  de  teinture.  Les  microbes  pathogènes  eux-mêmes,  en  se  teignant,  perdent 
de  leur  virulence,  et  l'institut  Pasteur  a  utilisé  ce  moyen  pour  atténuer  leur  toxi- 
cité et  obtenir  des  vaccins  immunisants.. De  sorte  que  la  conclusion  générale  qui 
se  dégage  de  lensemble  de  ces  faits,  c'est  que  la  teinture  modifie  en  bien  ou  en 
mal  —  à  notre  point  de  vue —  les  fonctions  physiologiques  des  microorganismes. 
Elle  modifie  en  bien  l'activité  des  microbes  nuisibles  et  en  mal  celle  des  microbes 
utiles. 

A.  ROSENSTIEUL. 
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Nous  avons  déjà  montré  dans  la  Revue  l'intérêt  qu'il  y  avait,  pour  le  plus 
grand  nombre  des  viticulteurs,  à  créer  ou  à  entretenir,  à  côté  de  leurs  vignes, 
de  bonnes  prairies  naturelles.  Les  exceptions  que  nous  admettions  à  cette  régie, 
et  qui  concernaient  les  régions  telles  que  les  riches  plaines  de  l'Hérault  et  de 
l'Aude, oCi  l'énormité  du  rendement  assurait,  même  avec  un  faible  prix  de  vente, 
un  produit  considérable,  les  localités  à  crus  renommés  telles  que  Pomerol, 
Saint-Emilion,  le  Médoc  où  la  qualité  du  vin  conduisait  à  des  résultats  compa- 
rables à  ceux  réalisés  par  l'abondance  de  l'extrême  Midi,  ces  exceptions  se 
réduisent  chaque  jour  par  la  mévente  absolue  ou  relative  des  uns  et  des  autres 
des  produits  obtfinus. 

La  monoculture  de  la  vigne,  absolument  rationnelle  partout  où,  seul,  le 
précieux  arbuste  était  susceptible  de  donner  le  produit  net  maximum,  ne  peut 
plus  s'appliquer,  dans  les  circonstances  économiques  actuelles,  qu'à  des  cas  de 
plus  en  plus  rares.  L'intérêt  des  cultures  accessoires  :  prairies  naturelles,  prai- 
ries artificielles,  prairies  temporaires,  plantes  à  racines  fourragères  ou  à  tuber- 
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cules,  prend  donc  pour  notre  région  méridionale  un  intérêt  incessamment  «ccra. 
Cette  culture  variée,  dans  laquelle  on  mettra  chaque  plante  dans  le  milieu  qui 
lui  est  le  plus  favorable,  ne  donnera  certes  pas  des  produits  coropKrables  à  ceux 
que  réalisaient  les  viUculteurs,  il  y  a  quelques  années  encore,  quand  ils  ven- 
daient, a  des  cours  exceptionnel?,  les  vins  les  plus  inférieurs.  Mais  cette 
période,  dont  ont  bénéficié  les  propriétaires  avisés,  ne  doit-elle  pas  être  regardée 
comme  close,  sinon  définitivement,  au  moins  pottr  longtemps?  et  n*e8t-il  pas 
préférable,  plutôt  que  de  faire  entendre  des  plaintes  forcément  stériles,  de 
mettre  sa  culture  en  rapport  avec  la  situation  nouvelle  et  de  se  contenter  d'un 
produit  plus  faible  mais  plus  régulier  que  celui  dont  on  a  momentanément 
profité? 

C'est  à  ce  point  de  vue  que  nous  nous  plaçons  quand  nous  regardons  comme 
nécessaire,  pour  le  plus  grand  nombre  des  exploitations  viticoles,  Tadjonction 
à  la  vigne  des  prairies  et  des  plantes  à  racines  ou  à  tubercules. 

Nous  avons  examiné  la  création  et  l'entretiea  des  prairies  naturelles.  Nous 
étudierons  aujourd'hui  les  prairies  artificielles. 

Sous  ce  nom,  on  désigne  plus  spécialement  les  trois  légumineuses,  luzerne, 
sainfoin,  trèfle,  en  culture  distincte,  ou  associées  entre  elles  ou  à  l'une  quel- 
conque des  graminés,  telles  que  ray-grass  d'Italie,  fléole  des  prés. 

L'examen  des  surfaces  consacrées,  en  France,  à  nos  trois  plantes  de  prairies 
artificielles,  montre  nettement  que,  tandis  que  le  trèfle  est  spécialement  la  plante 
du  Nord-Ouest  et  du  Centre,  la  luzerne  est  plus  particulièrement  la  prairie  arti- 
ficielle du  Midi  et  du  Centre,  et  que  le  sainfoin  est  surtout  adopté  dans  le  Centre 
et  le  Sud-Est. 

On  trouve,  en  efl'et,  244.000  hectares  de  trèfle  dans  le  Nord-Ouest,  alors  qu'il 
n'y  a  que  31.000  hectares  de  luzerne  dans  celte  région  et  42.000  hectares  de 
sainfoin.  Au  contraire,  la  région  du  Sud-Est  renferme,  contre  31.000  hectares 
de  trèfle,  60.000  hectares  du  luzerne  et  61.000  hectares  de  sainfoin.  La  région  du 
Sud,  qui  n'a  que  49.00C  hectares  de  trèfle,  possède  75.000  hectares  de  luzerne 
et  48.000  hectares  de  sainfoin.  Le  Sud-Ouest,  avec  son  climat  doux  et  parfois 
humide, fait  une  place  plus  large  au  trèfle  qui  occupe  101.000  hectares,  alors  qu'on 
n'y  recense  que  62.C00  hectares  de  luzerne  et  48.000  hectares  de  sainfoin.  La 
région  du  Centre  cultive  beaucoup  toutes  les  prairies  artificielles,  et  ce  cli- 
mat intermédiaire  permet  l'adoption  de  chacune  d'elles  dans  les  terrains  variés 
qui  s'y  rencontrent.  Le  trèfle  s'étend  à  193.000  hectares,  la  luzerne  à  114.000 hec- 
tares, le  sainfoin  à  108.000  hectares. 

Par  suite,  bien  qu'au  point  de  vue  de  l'étendue  cultivée,  le  trèfle,  avec  ses 
1.102.000  hectares  produisant  40.500.000 quintaux, évalués  à  192.854.000  francs, 
tienne  le  premier  rang,  nous  commencerons  notre  étude  par  la  luzerne  qui  a, 
pour  la  région  à  vignes,  une  importance  toute  spéciale.  Cette  légumineusc 
couvre  8C5.000  hectares  et  donne  35.117.000  quintaux  de  fourrage  évaluées  à 
193.442.000  francs. 

Le  sainfoin  n'est  cultivé  que  sur  690.000  hectares,  et  ses  22.834.000  quintaux 
de  produit  ne  sont  évalués  qu'à  115.954.000  francs. 

DE  LA  LUZERNE 
Malgré  les  tentatives  faites  pour  tirer  parti  d'espèces  telles  que  la  luzerne 
en  faulx  {Medicago  falcaia),  la  luzerne  moyenne  [Medicago  média),  ce  n'est  que  la 
luzerne  commune  [Medicago   saliva)^  qu'on  rencontre  dans  nos  cultures  comu^^ 
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représeatani  les  grandes  luzernes^  et  c'est  souvent  sous  cette  dernière  dénomi- 
nation qu'on  la  distingue  dans  Textrème  Midi. 

Cette  plante,  originaire  d'Asie  Mineure,  adoptée  en  Grèce  cinq  siècles 
avant  l'ère  chrétienne,  et,  par  l'agriculturt*  romaine,  quatre  siècles  plus  lard,  a 
étédésignée,  dans  ces  contrées,  sous  le  nom  d'  «  herbe  médique  »,  et  regardée 
comme  la  plus  excellente  des  plantes  fourragères. 

En  France,  elle  n'a  été  remarquée  qu'au  xvii*  siècle  ;  mais  dès  cette  époque  elle 
était  très  appréciée  par  les  observateurs  sagaces  ;  Olivier  de  Serres  l'appelle  la 
merveille  du  mes  nage  de  champs. 

Elle  s'est  étendue  d'abord  vers  le. Midi,  où-  sa  productivité  exceptionnelle  dans 
les  terres  profondes,  fraîches  ou  irrigables  en  fait  une  incomparable  plante  four- 
ragère, puis  vers  le  Centre  et  le  Nord,  où  elle  a  pris  une  grande  importance 
dans  les  cultures  riches  des  environs  des  grandes  villes. 

La  luzerne  toujours  sous  la  faux  renaissante ^  dit  de  Gasparin,  entre  en  végéta- 
tion à -f- 8* centigrades,  et  fleurit  quand  elle  a  reçu  852"  de  chaleur  totale  au- 
dessus  de  -j-  8*^,  de  sorte  que,  tandis  que  le  climat  de  Paris  ne  permet  que  trois 
coupes,  on  peut  en  faire  cinq  sous  Je  climat  d'Orange,  et  qu'on  obtient  jusqu'à 
six  et  sept  coupes  quand  on  passe  àTEspugneet  à  l'Algérie. 

Cetle  légumineuse  organise  rapidement  un  système  radiculaire  très  développé, 
et,  sans  nous  arrêter  aux  racines  exceptionnelles,  comme  celle  déposée  au  Musée 
de  Berne,  qui  a  16  mètres  de  longueur,  ou  comme  celles  observées  par  de  Gas- 
parin qui  avaient  plus  de  4  mètres,  nous  devons  reconnaître  que  les  pivots  de 
â  à3  mètres  se  rencontrent  fréquemment. 

Il  faut,  pour  que  la  luzerne  puisse  ainsi  former  ses  racines,  qu'elle  rencontre 
un  sous-sol  meuble  ou  au  moins  fissuré  et  sain.  Les  sous-sols  argileux,  humides 
ou  exclusivement  rocheux  ne  permettent  pas  à  la  plante  dont  nous  nous  occu- 
pons de  réussir  convenablement. 

On  lui  substitue  alors  le  trèfle,  si  le  climat  est  assez  frais,  ou  des  mélanges 
constituant,  suivant  les  cas,  les  prairies  naturelles  ou  des  prairies  temporaires;  on 
s'adresse  parfois  au  sainfoin  ou  à  des  mélanges  fourragers  spécialement  appro- 
priés. 

C  est  de  l'exacte  appropriation  des  cultures  aux  milieux  que  résultent  les 
succès  ouïes  revers,  et  notamment  en  ce  qui  concerne  le  sol,  celui  qui  convient 
à  la  luzerne  doit  recevoir  cette  légumineuse  exigeante,  tandis  qu'il  serait  peu 
judicieux  de  la  confier  aux  situations  que  le  trèfle,  le  sainfoin  ou  les  prairies 
temporaires  peuvent  seuls  mettre  convenablement  en  valeur. 

Le  défoncement  qui  assurera  la  pénétration  facile  des  racines  dans  le  pous-sol 
apparaît  donc  comme  une  opération  préparatoire  d'autant  plus  essentielle  que 
la  terre  est  naturellement  moins  meuble  et  qu'on  se  trouve  placé  sous  un  climat 
plus  chaud.  Tandis  que  dans  les  fermes  du  Centre  ou  de  la  région  parisienne  on 
ne  pousse  le  défoncement  que  jusqu'à  0"'40  de  profondeur,  on  va  jusqu'à  O^GO 
et  O'^TO  dans  le  midi  de  la  France. 

11  est  juste  d'ajouter  que,  tandis  que,  pour  des  raisons  économiques,  les  luzer- 
nières  ne  durent  que  3  ans  aux  environs  de  Paris,  qu'on  ne  peut  guère  les  con- 
server au  delà  de  5  à  6  ans  dans  le  Centre,  on  voit,  dans  le  Midi,  des  luzernes 
de  12  à  15  ans  et  qui  sont  encore  productives. 

On  comprend  facilement  que  les  cultivateurs  qui,  après  la  troisième  année  de 
récolte,  doivent  défricher  leur  luzernière,  reculent  devant  un  défoncement  très 
onéreux,  tandis  que  ceux  qui  établissent  une  culture  d'une  longue  durée  ne  sont 
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pas  effrayés  par  des  frais  de  premier  établissement  même  considérables,  étant 
donné  surtout  que,  grâce  à  ce  défoncement  exceplionnellemént  profond,  les 
récoltes  seront  à  la  fois  plus  abondantes  et  plus  certaines. 

M.  Joulie  a  établi  par  des  nombreuses  analyses  que  10.000  kilog.  de  foin  sec, 
représentant  une  bonne  récolte,  c&otenaieat  de  48  kil.  90  à  69  kil.  10  d*acide 
phosphorique;  de  139  kil.  50  à  273  kil.  20  de  potasse;  de  287  kil.  à  307  kil.  de 
chaux. 

Nous  laissons  de  côté  l'azote  dont  la  luzerne  contient  cependant  de  très  ferries 
quantités,  cette  plante  se  procurant  cet  élément,  dès  qu'elle  a  acquis  une  végéta- 
tion vigoureuse,  en  le  prenant  à  l'air  atmosphérique  par  l'intermédiaire  de» 
bactéries  de  ses  nodosités  radiculaires. 

Le  sol  doit  donc  être  très  bien  pourvu  d'acide  phosphorique,  de  potassé  et  de 
chaux,  et  partout  où  l'analyse  d'après  les  méthodes  ofûcielles  ne  décèlerait  pas 
1  ®/oo  de  chacun  des  deux  premiers  éléments,  il  y  a  lieu  à  apport  des  engrais 
phosphatés  et  potassiques,  sans  qu'on  puisse  dire,  d'ailleurs,  que  leur  apport 
est  inutile  dans  les  terres  qui  offrent  ce  dosage:  l'expérience  directe  seule  ren- 
seignera, en  l'état  actuel  de  la  question,  d'une  façon  définitive,  le  cultivateur 
qui  se  trouvera  dans  ces  conditions.  En  ce  qui  concerne  la  chaux,  la  pro- 
portion de  5  %  dans  le  sol  parait  désirable;  mais  pour  ce  dernier  élément,  l'état 
de  compacité  de  la  couche  arable,  la  végétation  spontanée  dans  laquelle  domine- 
ront les  espèces  calcifuges,  sont  les  caractères  déterminants  relativement  à 
l'utilité  du  chaulage. 

Enfin,  malgré  sa  propriété  d'enrichir  le  sol  qui  l'a  portée  en  azote,  la  luzerne 
doit  cependant  en  trouver  à  sa  disposition  au  début  de  sa  végétation,  et  l'appro- 
visionnement du  terrain  en  matière  organique  bien  décomposée  est  le  mode  le 
plus  certain  d'assurer  la  réussite  de  la  plante  dont  nous  nous  occupons  en  ce 
moment. 

Cet  état  de  choses  sera  réalisé,  pour  tous  les  sols  qui  ne  sont  pas  bien  pourvus 
d'humus,  par  de  fortes  fumures  au  fumier  de  ferme  ou  aux  divers  engrais  organi- 
ques renouvelées  pendant  les  deux  ou  trois  années  qui  précéderont  le  semis  de 
la  légumineuse. 

En  fumant  ainsi  les  champs,  pour  les  diverses  récoltes  qui  s'y  succéderont  et 
qui  comprendront,  en  général,  des  plantes  sarclées  et  des  céréales,  on  incor- 
porera l'humus  successivement  dans  toute  la  masse  minérale  ameublie.  11  sera 
bon,  si  ce  résultat  n'a  pas  été  préalablement  obtenu,  d'assurer  l'approvisionne- 
ment des  couches  profondes  en  enfouissant  à  la  fois  des  fumures  organiques  et 
minérales  par  le  défoncement. 

L'acide  phosphorique  pourra  être  fourni,  dans  les  terres  non  calcaires,  par 
les  scories  de  déphosphoration,  et  dans  les  sols  calcaires  par  les  superphosphates. 
Si  la  luzerne  doit  durer  longtemps  et  si  le  champ  à  semer  est  très  pauvre,  les 
doses  d'engrais  à  mettre  sont  très  élevées.  La  récolte  prélevant  environ  50  kilos 
d'acide  phosphorique  par  nn,  on  exportera  500  kilos  en  dix  ans  par  hectare. 
C'est  cette  quantité  dont  il  faut  assurer  la  disponibilité;  et  si  le  sol  ne  peut  en 
donner  que  les  deux  tiers,  par  exemple,  ce  qui  nous  serait  indiqué  par  ce  fait 
que  la  luzerne,  au  lieu  d'y  atteindre  les  gros  rendements  de  10.000  kilos  de  foin 
sec  à  Thectare,  ne  produit  que  G  à  7.000  kilos,  ce  qui  manque  doit  être  apporté 
par  les  engrais.  Il  faudrait,  d'après  la  base  admise  ici,  incorporer  dans  ce  cas 
166  kilos  d'acide  phosphorique  ù  notre  sol  et  y  répandre,  par  suite,  soit  1^000  kilos 
de  scories  à  16-17  d'acide  phosphorique,  soit  1.100  kilos  de  superphosphate 
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à  15  96 .  Ce  sont  là,  le  plus  souvent,  des  doses  maxima,  les  terres  profondes,  bien 
fumées,  se  montrant  fréquemment  bien  pourvues  d'acide  phosphorique.  Elles 
sont,  pour  la  plupart,  également  bien  approvisionnées  de  potasse,  et  les  fumures 
au  fumier  de  ferme  apportent  beaucoup  de  cet  élément;  cependant,  comme  il 
faut  à  notre  luzerne  environ  200  kilos  dé  potasse  par  hectare  et  par  an,  il  ne 
faut  pas  négliger  Texamen  de  cette  question.  La  potasse  est  assez  bien  retenue 
dans  les  sols,  et  s'il  serait  imprudent  d'agir  pour  elle  comme  pour  Tacide  phos- 
phorique  et  de  mettre,  d'un  seul  coup,  tout  le  stock,  nécessaire  à  la  culture,  on 
peut  cependant  répandre  la  dose  qui  servira  aux  récoltes  de  deux  ou  trois  ans. 
Le  chlorure  de  potassium  dans  les  terres  calcaires  et  fraîches,  le  sulfate  de  potasse 
dans  les  autres,  sont  les  sels  les  plus  employés,  —  et  les  doses  de  3  à  500  kilos 
par  hectare  donnent  souvent  des  résultats  économiques. 

Le  choix  des  semences  a  une  grande  importance.  Il  faut  éviter  l'emploi  des 
semences  américaines  qui  sont  mal  adaptées  à  nos  climats,  et  qui  apportent 
souvent  une  nouvelle  cuscute,  IdiCmculaOronovii,  à  graines  grosses,  que  les  appa- 
reils d'épuration  n^arrivent  jamais  à  éliminer  complètement. 

Les  meilleures  semences  proviennent  du  Sud-Est  de  la  France  et  sont  vendues 
sous  le  nom  de  Luzeine  lU  Provence.  Elles  renferment  assez  souvent  un  fruit  qui 
atteste  leur  origine,  celui  du  Oentaurea  solstUialis.  Les  semences  du  Poitou  ou  de 
pays  sont  encore  assez  bonnes  et  bien  adaptées  à  la  région  du  Centre.  Les 
semences  des  Ardennes  .sont  recherchées  pour  la  région  du  Nord.  Le  commerce 
s'est  peu  à  peu  habitué  à  classer  les  semences  d'après  leur  aspect,  et  on  donne 
comme  Luzerne  de  Provence  toutes  les  belles  semences,  grosses,  luisantes,  d'un 
beau  jaune  doré.  Sous  le  nom  deLuzerne  de  Poitou,  on  groupe  toutes  les  semences 
moins  grosses,  moins  renflées,  de  coloration  un  peu  plus  foncée,  accompagnées 
d'une  petite  proportion  de  graines  ridées,  rouges.  Ces  semences  peuvent  avoir 
comme  origine  le  Midi,  le  Poitou,  la  Vendée;  beaucoup  viennent  du  Berry. Celles 
réellement  obtenues  sur  les  terres  calcaires  du  Centre,  contiennent  du  trèfle 
des  prés,  du  plantain,  quelquefois  même  des  fruits  de  carotte  sauvage. 

Pour  la  région  de  la  vigne,  il  faudrait  s'en  tenir  aux  belles  semences  dites  de 
Provence,  et  faire  tout  le  possible  pour  s'assurer  celles  qui  ont  cette  origine 
méridionale. 

La  bonne  semence,  outre  les  caractères  indiqués  ci-dessus,  doit  offrir  une 
purelé  de  98j}(el  une  faculté  germinative  de  90  j;,  soit  une  valeur  culturale 
de  88,2  %  .  Dans  ces  conditions,  on  sème  18  à  20  kilog.  par  hectare,  en  ligne,  et 
25  kilog.  à  la  volée. 

[A  suivre,)  F.    Bertuault, 

.  ,  Professeur  d'agriculture  à  TËcole  nationale  de  Grignon. 
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L'acarien  des  racines  de  la  vigue  (G.  F.).  —  Déchaussage  et  engrais  (B.  C).  —  La  crise  viticole 
et  le  Beaujolais  (Flbdry  dk  Saint-Cbarlis,  Pbosper  Gbbvais).  —  Notre  indifférence  et  Tac- 
livité  de  ritalie  (C.  Talla vignes). —  La  Viticulture  à  la  Chambre  :  distillation  des  mélaiises. — 
Les  charges  du  vin  de  la  propriété  à  la  consommation. —  Concouis  général  agricole  :  reproduc- 
teurs, produits  agricoles  et  machines. —  Bibliographie  :  Traité  d'agricultute  méridionale,  par 
B.  Chauzit  et  J.-B.  Chapelle. 

Kaoariendes  raolnes  de  la  vigne.—  MM.  L.  Mangin  et  P.  Vialaont  com* 
muniqué,  à  TAcadémie  des  sciences,  dans  la  séance  de  lundi  dernier,  un  travail 
sar  une  maladie  de  la  vigne  produite  par  le  Gœphophagtis  echinojpus^  sur  les  raci- 
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nés  de  la  vigne.  Cet  acarien,  généralement  saprophyte,  peut  devenir  un  parasite 
dangereux  pour  la  vigne  lorsque  les  conditions  du  sol  et  de  milieu  préparent  son 
action,  en  mettant  la  vigne  dans  des  conditions  défavorables  de  végétation  qui 
appellent  le  parasite.  Les  observations  des  auteurs,  poursuivies  depuis  1895  en 
Provence,  leur  ont  permis  de  donner,  dans  leur  note  actuelle,  quantité  de  faits 
intéressants.  Outre  la  maladie  bien  spéciGque  que  détermine  le  (7.  echinopus^ 
Tacarien  des  racines  de  la  vigne  agit  encore  en  jouant  un  rôle  important  dans 
Taction  complémentaire  qu'il  a  sur  les  racines  phylloxérées;  cette  action  de  Taca- 
rien  permet  de  comprendre  et  d'expliquer  beaucoup  de  faits  de  résistance  phyl- 
loxérique,  encore  obscurs.  Nous  publierons  prochainement  le  travail  complet, 
avec  planches  et  figures,  de  MM.  L.  Mangin  et  P.  Viala  dont  lanote  à  l'Académie 
des  sciences  n'est  que  le  résumé  succinct.  —  G.  F. 

Déohaussagre  et  engrais.  ~  Le  déchaussage  et  la  fumure  des  vignes  sont 
deux  pratiques  très  importantes.  La  première  permet  d'aérer  le  pied  des  souches 
et  la  seconde  apporte  les  principes  alimentaires  réclamés  par  le  végétal.  Mais 
ces  deux  pratiques,  quoique  très  utiles,  ne  sont  pas  indispensables.  La  vigne 
peut  s'en  passer.  On  vendange  quand  même.  Mais  on  s'aperçoit  vite,  lorsque  les 
vignes  ne  sont  ni  fumées  ni  déchaussées,  que  les  rendements  baissent. 

Celte  année,  à  cause  de  la  mévente,  ces  pratiques,  nous  le  craignons  fort, 
seront  négligées.  On  veut  faire  des  économies.  On  supprime  alors  les  fumures  et 
aussi  le  déchaussage.  On  a  tort  d*agir  ainsi,  c'est  évident,  mais  on  ne  peut  dé- 
penser ce  qu'on  n'a  pas.  La  région  méridionale,  en  effet,  vend  ses  vins  à  perte 
depuis  deux  ans  et  a  épuisé,  à  l'heure  qu'il  est,  ses  réserves  et  son  crédit. 

Ce  serait,  si  c'était  possible,  une  décision  tout  autre  que  l'on  devrait  prendre. 
Plus  Je  prix  des  vins  diminue  et  plus  en  Aoiipousser  à  la  production.  On  réduit 
ainsi  le  prix  de  revient  de  l'hectolitre.  Il  ne  faudrait  donc  pas  supprimer  les  fu- 
mures et  les  façons  culturales,  mais  augmenter,  au  contraire,  les  unes  et  les 
autres.  Le  vin  est  bon  marché,  produisons  beaucoup  de  vin.  C'est  là  peut-être  un 
cercle  vicieux,  mais  c'est  la  vérité  pratique.  L'entente  entre  tous  les  viticulteurs 
étant  impossible  en  vue  de  réduire  l'importance  du  vignoble  ou  de  la  production, 
il  ne  reste,  dans  l'ordre  technique,  comme  solution,  que  la  culture  intensive. 
Bien  travailler  les  vignes  et  les  fumer:  rationnellement,  telle  doit  être  encore  la 
préoccupation  des  viticulteurs. 

Le  déchaussage  et  la  fumure  sont  deux  opérations  qui  marchent  ensemble, 
pour  ainsi  dire.  On  déchausse  généralement  en  vue  de  l'application  d'un  engrais. 
On  marque  ainsi  la  place  que  doit  occuper  la  matière  fertilisante.  On  p/ourrait 
bien,  sans  inconvénient  grave  et  quelquefois  avec  avantage,  fum'er  en  couverture, 
mais  on  préfère  pratiquer  autour  des  souches  un  godet  plus  ou  moins  large  et 
plus  ou  moins  profond  dans  lequel  l'engrais  est  déposé. 

Il  ne  faudrait  pas  croire  toutefois  que  le  déchaussage  ne  doive  être  exécuté  que 
seulement  lorsque  la  vigne  est  destinée  à  recevoir  une  fumure.  Il  faut,  au  con- 
traire, considérer  celte  pratique  comme  une  des  meilleures  façons  culturales. 
Elle  permet,  en  effet,  d'aérer  et  de  nettoyer  le  pied  des  souches,  de  supprimer 
aisément  et  complètement  les  gourmands  des  sujets  américains  et  les  racines  des 
greffons  français  et  d'exposer  à  l'air  les  œufs  et  larves  de  beaucoup  d'insectes 
ampélophages.  Dans  un  vignoble  bien  tenu,  son  exécution  s'impose.  £t  ce  n'est 
guère  qu'à  bras  d'homme  qu'elle  peut  être  bien  faite.  Certainement  les  charrues 
dites  déchaussêuses  se  rapprochent  beaucoup  des  pieds  des  souches,  mais  il  reste 
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toujours,  surtout  dans  les  vignes  âgées  dont  les  bras  sont  étalés,  une  portion  de 
terre  non  remuée,  non  attaquée  par  les  attelages  et  que  l'ouvrier  doit  enlever 
avec  sa  houe.  L'opération  d'ailleurs  n'est  pas  très  coûteuse.  On  paie,  selon  la 
nature  du  sol  et  les  modes  de  plantation,  de  3  à  6  francs  le  mille.  Il  ne  faudrait 
pas  toutefois,  en  vue  de  réaliser  une  économie,  se  contenter  d'un  déchaussage 
sommaire,  car  le  but  ne  serait  pas  alors  complètement  atteint.  C'est  un  déchaus^ 
sage  intégral,  ce  sont  des  godets  aussi  larges  et  aussi  profonds  que  possible  qu'il 
importe  d'exécuter. 

Quant  à  la  fumure  à  appliquer,  on  n  a  guère  que  l'embarras  du  choix.  Nous 
avons  d'ailleurs  à  plusieurs  reprises,  dans  cette  Revue,  rendu  compte  des  expé- 
riences nombreuses  et  variées  que  nous  avons  exécutées  à  cet  égard.  Les  résul- 
tats de  ces  essais  ont  été  condensés  dans  plusieurs  notes,  notamment  dans  celle 
parue  le  12  janvier  1901,  page  47,  n**369.  On  peut  s'y  reporter.  Mais  pour  faci- 
liter les  recherches  et  rendre  plus  simple  la  tâche  du  viticulteur,  nous  reprodui- 
sons ci-après  les  deux  formules  d'engrais  chimiques  qui  ont  notre  préférence, 
savoir  : 

Terrain  calcaire. 

Nitrate  de  soude ^ 400  k.  par  hectare 

Superphosphate  de  chaux 400  k.        — 

Sulfate  de  potasse iSO  k.        — 

Sulfate  de  fer 600  k.        — 

Terrain  non  calcaire. 

Nitrate  de  soude 400  k.  par  hectare 

Scories  de  déphosphoration 600  k.        — 

Sulfate  de  potasse iOO  k.        — 

Plâtre 600  k.        — 

Lorsque  le  sol  sera  léger,  sablonneux,  on  remplacera  le  nitrate  de  soude  par 
le  sulfate  d*ammoniaque,  le  sang  desséché,  les  frisons  de  corne  ou  le  tourteau. 
On  pourrait  même  employer  un  mélange  de  ces  différentes  matières  azotées. 

Les  fumures  rationnelles  sont  évidemment  avantageuses.  Elles  assurent  un 
bon  rendement  et  un  bon  état  de  santé.  En  fumant,  on  conserve  au  capital-vigne 
toute  sa  valeur.  La  crise  vinicole  actuelle  ne  doit  pas  faire  renoncer  à  l'emploi 
d'engrais  bien  appropriés  au  sol  et  à  la  vigne. 

Les  accidents  climalériques  et  autres  suffisent  pour  réduire  les  récoltes.  N'y 
ajoutons  pas  l'inculture  relative  et  la  non-fumure.  —  B.  C. 

La  crise  vitioole  et  le  Beaujolais.  —  Monsieur  le  Directeur,  Le 
numéro  422  de  la  Revue  de  Viticulture^  en  date  du  i8  janvier  1902,  contient,  dans 
l'article  de  M.  Prosper  Gervais,  une  allégation  contre  laquelle  mes  amis  me 
chargent  de  protester  absolument  à  la  Revus.  M.  P.  Gervais  dit,  à  propos  de  la 
crise  viticole  : 

Le  Beaujolais,  par  exemple,  à  en  croire  les  voix  autorisées  qui  m'exprimaient  der- 
nièrement, au  Congrès  de  Lyon,  la  situation  de  ce  pays,  le  Beaujolais  n'est-il  pas 
menacé  d'un  bouleversement  complet,  j)ar  ce  fait  qu'on  n'y  trouve  plus  de  vignerons? 
Les  produits  de  la  vigne  deviennent  si  incertains,  si  aléatoires,  si  peu  rémunérateurs, 
que  les  vignerons  refusent  de  poursuivre  cette  culture  sur  les  bases  séculaires  qui  avaient 
cependant  assis  sa  prospérité  :  de  telle  sorte  (]ue  les  pays  à  vigneronnage  sont,  comme 
les  pays  à  monoculture,  sous  le  coup  d'une  irréparable  déchéance. 

Votre  éminent  collaborateur  a  été  mal  renseigné.  Dans  le  vrai  Beaujolais  vi- 
gnoble, de  Lachassagne  à  Fleurie,  il  est  inexact  de  dire  que  les  vigoeronnages 
aient  été  abandonnés  ;  il  est  inexact  de  dire  que  les  vignerons  refusent  de  main- 
tenir notre  contrat. 
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A  coup  sûr,  les  gros^  frais  d'enlôvemenl  de  )a  récolte,  récoulement  très  lent 
des  vins,  leur  prix  peu  élevé,  font  au  vigneron  une  situation  plus  difficile.  Il  se 
peut  que,  dans  la  plaine  basse,  dans  les  terrains  à  mauvais  vins,  des  symptômes 
de- découragement  se  soientproduits.  Mais,  dans  nos  côtes,  tous  les  vigneronnages 
sont  occupés  ;  nos  hommes  ont  fait  leurs  minages  et  poursuivent  les  travaux  de 
la  taille.  Us  ont  courage  et  confiance.  Pour  nous,  vieux  patrons  beaujolais,  nous 
apprécions  à  leur  valeur  nos  braves  vignerons;  nous  leà  avons  soutenus  dans 
Àes  crises  autrement  graves  du  Phylloxéra  et  des  gelées  meurtrières  de  1880  ; 
nous  sommes  résolus  à  les  soutenir  de  toutes  façons,  encore  et  toujours  ;  et  ils 
ti  savent. 

Si  quelque  atteinte  était  portée  à  cet  accord  conscient,  éclairé  et  fécond,  elle 
ne  pourrait  venir  que  de  ceux,  patrons  ou  ouvriers,  qui  n'ont  ni  nos  traditioius 
ni  notre  mutuelle  confiance.  Mais  la  question  n'est  pas  posée,  et  il  faut  regretter 
que  Tun  des  principaux  organes  de  la  viticulture  se  soit  fait,  sans  meilleure 
information,  l'écho  d'un  bruit  aussi  mal  fondé  que  contraire  à  la  vie  sociale  de 
notre  Beaujolais. 

Je  vous  demande,  Monsieur  le  Directeur,  de  vouloir  bien  insérer  cette  recti- 
fication, et  je  vous  prie  d'agréer,  etc.  —  Fleury  de  Saint-Charles. 

M.  Fleury  de  Saint-Charles  m'a  évidemment  mal  compris,  ou  je  me  suis  mal 
exprimé.  Je  n*ai  point  dit,  je  n'ai  point  voulu  dire  que,  dans  le  Beaujolais,  les 
vign$ronnages  avaient  été  aèmèdonnés  ;  mais  simplement  que  la  crise  viticole  sévis- 
sait dans  le  Beaujolais,  en  général^  d'une  façon  assez  intense  pour  faire  craindre 
que  les  habitudes  séculaires  qui  font  la  force  et  la  prospérité  de  cette  région  ne 
vinssent  à  la  longue  à  en  être  bouleversées.  Je  n'ai  point  dit,  je  n'ai  point  voulu 
dire  que  les  vignerons  refusent  de  maintenir  leur  contrat^  mais  simplement  que  les 
vignerons  ne  s'y  trouvent  plus  que  difficilement,  par  suite  des  perturbations  de 
toutes  sortes  que  subit,  là  comme  ailleurs,  la  culture  de  la  vigne. 

A  Dieu  ne  plaise  que  je  songe  jamais  à  toucher,  même  inconsciemment,  aux 
accords  féconds  qui  doivent  unir  le  propriétaire  et  le  vigneron  I 

Que  si,  par  aventure,  j'avais  été  mal  renseigné  sur  la  situation  du  vrai  Beaujo- 
lais, s'il  était  exact  que  cette  région  n'eût  rien  perdu,  même  monientanémefit^  de  sa 
grasse  prospérité  d'hier,  que  la  crise  viticole  l'eût  à  peine  effleurée,  je  m'en 
réjouirais  de  tout  cœur,  et  je  la  donnerais  en  exemple  aux  pays  moins  fortunés 
qui  souflFrentsi  cruellement  aujourd'hui.  —  Prosper  Gervais. 

Notre  Indifférenoe  et  Taotivité  de  l'Italie.  —  Notre  commerce  d'ex- 
portation des  vins  est  longtemps  resté  stationnaire.  On  signale  bien  une  cer- 
taine augmentation  pour  Tannée  dernière  ;  mais  cet  accroissement  est  nul,  si 
Ton  considère  ce  qu'il  pourrait  être.  Je  sais  bien  que  des  barrières  presque 
infranchissables  nous  ferment  la  plupart  des  pays  étrangers  où  nos  vins  pour- 
raient s'écouler  :  mais  j'ignore  encore  moins  qu'on  ne  fait  rien  pour  faire  tomber 
ces  barrières.  Le  vin  continue  à  être  la  ran^^on  des  autres  produits  :  et  les  viti- 
culteurs, satisfaits  lorsqu'ils  ont  émis  quelques  vœux  platoniques,  retombent, 
après  cet  effort  léger,. dans  une  indiff'érence  absolue.  Qui  s'occupe  en  France  du 
renouvellement  très  prochain  de  notre  traité  de  commerce  avec  l'Autriche-Hon* 
grie?  A  plusieurs  reprises,  nous  avons  jeté  le  cri  d'alarme  à  ce  sujet,  mais  ce  cri 
est  resté  sans  écho.  La  presse  politique  ne  l'a  pas  relevé,  et  la  presse  agricole 
préfère  reproduire  des  listes  innombrables  de  vœux  incohérents  votés,  on  ne 
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sait  par  qui,  dans  des  réunions  bruyantes  et  après  des  discussions  désordonnées. 
Nous  ne  nous  lasserons  pas,  nous  rappellerons  aux  viticulteurs  que,  s'abritant 
derrière  de  vieux  traités,  caducs  du  reste,  TAutriche  accorde  une  taxe  doua- 
nière privilégiée  (la  *(C/aw«6»/«)  aux  vins  italiens,  alors  qu'elle  arrête  les  nôtres  à 
la  frontière  en  les  frappant  d*un  droit  de  50  francs  par  hectolitre.  Nous  leur  redi- 
rons que  le  traité  de  commerce  dont  l*nmbiguïlé  a  pu  faciliter  les  prétentions  de 
TAutriche  expire  le  1*"  janvier  1903  ;  qu'il  y  a  un  intérêt  capital  pour  la  France  à 
obtenir  uu  traitement  égal  h  celui  qui  sera  concédé  àTItalie  ;  qu'il  n'y  a  pas  de 
temps  à  perdre,  si  nous  ne  voulons  pas  que  des  engagements  funestes  pour  nos 
vins  ne  soient  définitivement  pris  entre  TAutriche  et  Tltalie. 

On  cherche,  et  on  a  raison,  à  introduire  le  vin  chez  des  peuples  accoutumés  à 
ne  boire  que  de  la  bière  ou  de  Teau  chaude  parfumée  —  oh  !  le  thé  de  Ceylan  !  — 
mais  n'esl-il  pas  plus  simple  de  s'adresser  à  des  pays  habitués  déjà  au  vin  ?  Or, 
TAulriche  boit  du  vin,  et  beaucoup,  puisque  l'Italie,  à  elle  seule,  lut  en  expédie 
annuellement  plus  d'un  million  d'hectolitres  I 

Il  est  navrant  de  constater  notre  indolence,  alors  surtout  que  Tltalie  s'agite 
depuis  longtemps  déjà  pour  obtenir  le  maintien  de  la  fameuse  cîausola  qui  seule 
empêche  la  France  de  la  supplanter  sur  le  marché  austro-hongrois.  Nos  diplo- 
mates y  pensent- iU?  Je  les  ai  vus  de  près,  les  questions  agricoles  les  préoccu- 
pent en  général  fort  peu;  en  tous  cas,  notre  diplomatie  tient  le  record  du  mutisme 
en  cette  grosse  affaire. 

L'Italie,  comme  l'a  dit  M. de  Biilow,  fait  en  ce  moment  un  tour  de  valse  avec 
nous  ;  elle  a  l'air»  tout  en  tournant,  de  se  diriger  vers  Tripoli.  Un  peu  d'observa- 
tion nous  empêchera  de  continuer  à  être  d'éternels  jobards.  Tandis  qu'elle  valse, 
l'Italie  tourne  la  tète  vers  l'Allemagne  et  l'Autriche,  et. elle  espère  bien  que 
la  valse  n'ira  pas  jusqu'au  bout  ;  elle  espère  bien  que,  grâce  à  sa  manœuvre  de 
pure  coquetterie,  elle  obtiendra  des  tarifs  sauveurs  et  privilégiés  pour  ses  vins.  La 
valse  qu'elle  tourne  estintitulée  Tripoli,  mais  en  sous-litre  elle  porte  le  nom  de  : 
Clauiiola! 

Ce  n'est  pas  du  chantage,  le  mot  serait  dur  et  exagéré,  il  pourrait  froisser  nos 
amis  d'Italie,  pour  lesquels  la  France  a  toujours  conservé  des  sentiments  péri- 
cbonesques.  C'est  tout  simplement  de  l'habileté. 

Notez  que  les  prix  des  vins  sont  encore  assez  élevés  en  Italie  ;  dans  le  Piémont 
on  vend  18  à  "20  francs  l'hectolitre,  dans  le  Haut  et  Bas  Montferrat  12  francs, 
dans  la  zone  de  Valenza  20  à  25  francs  ;  on  paye  à  Genova  des  Riposto  de  10** 
14  et  16  francs.  Notre  malheureux  Midi  est  loin  de  vendre  aussi  bien. 

Si  au  lieu  de  crier  autant  que  nous  le  faisons,  ce  qui  aggrave  la  crise,  si  au 
lied  de  demander  la  lune,  nous  prenions  aux  Italiens  un  peu  de  leur...*  habileté  ! 
Ne  pensez-vous  pas  que  cela  nous  serait  plus  profitable?  Si  nous  recherchions 
pourquoi  nos  vins  à  vil  prix  ne  peuvent  aller  concurrencer,  sur  le  marché  italien, 
les  vins  italiens  eux-mêmes;  si  nous  réclamions  à  nos  diplomates  de  nous  faire 
entr'ouvrir  les  portes  qu'on  a  partout  fermées  au  nez  de  la  Viticulture  française! 
Nous  en  retirerions  peut-être  un  certain  profit,  et  cela  sans  bruit.  Mais  voilà, 
dans  la  crise  viticole,  en  France,  c'est  le  bruit  que  certains  recherchent  :  tous 
ceux  qui  aspirent  à  devenir  politiciens  —  ou  à  le  demeurer  —  battent  la  grosse 
caisse  autour  de  leurs  spécifiques  contre  la  mévente.  Cela  nous  vaudra  peut-être 
quelques  noms  nouveaux  dans  la  prochaine  Chambre,  mais  nous. continuerons  |l 
demeurer  des  insouciants,  et,  un  beau  jour,  nous  nous  étonnerons  de  nous  réveiller 
complètement  ruinés!  De  grâce,  soyons  un  peu  Italiens!  — C.  Tallavignes. 
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P,-S,  —  La  Suisse  aurait  l'intention  de  porter  de  3  fr.  50  à  20  fr.  la  taxe  douanière  sur  les 
vins  Notre  exportation  de  vins  mousseux  a  liaissé  considérablement  en  Allemagne  :  dans 
les  9  premiers  mois  de  i900,  nous  avions  exporté  dans  ce  pays  39  782  hectolitres  de 
Champagne;  pendant  la  même  période  de  «901,  nous  avons  exporté  seulement  10.091  hec- 
tolitres. 

La  viticulture  à  la  Chambre  :  Distillation  des  mélasses.  —  Les 
mélasses  de  sucrerie  allaient,  avant  1887,  aux  sucrateries  qui  en  extrayaient  le 
sucre.  Leur  traitement  ne  laissaitpas  que  d'être  très  onéreux.  D*un  avis  unanime 
le  prix  de  revient  du  produit  fabriqué  dépassait  les  frais  de  fabrication,  mais  le 
producteur  trouvait  une  ample  compensation  à  son  déficit  industriel  dans 
l'immunité  d'impôt  qui  lui  était  assurée  par  la  loi.  Son  sucre  était,  en  efiFet, 
livré  à  la  consommation,  majoré  d'une  taxe  qui,  n'ayant  pas  été  payée,  con- 
stituait, pour  lui,  un  bénéfice  assez  élevé.  Suivant  l'expression  de  M.  Bouvier, 
le  sucrateur  «  extrayait  l'impôt  de  la  mélasse  ». 

Pour  mettre  fin  à  cette  situation,  une  loi  de  1887  a  décidé  les  sucriers  k  re- 
noncer à  l'extraction  du  sucre  de  leurs  mélasses,  en  leur  concédant  une  détaxe 
de  14  %  de  leur  poids  de  sucre,  sous  condition  de  l'envoi  desdites  mélasses  en 
distillerie.  C'est,  d'après  les  calculs  produitsàla  Chambre, une  prime  del3  fr.  10 
par  hectolitre  d'alcool.  Sous  ce  régime,  la  distillation  des  mélasses  a  pris  des 
proportions  croissantes  d'année  en  année,  si  considérables  qu'elle  n'inquièle 
pas  seulement  les  viticulteurs,  mais  encore  les  cultivateurs  de  betteraves  de 
distillerie.  Pendant  qu'en  1885  on  ne  fabriquait  que  482.000  hectolitres  d'alcool 
de  mélasses  contre  525.000  hectolitres  d'alcool  de  betteraves,  la  production 
d'alcool  de  mélasses  s'est  élevée,  pour  la  campagne  1900-1901,  à  932.000  hecto- 
litres,et  elle  ne  cesse  de  s'élever  pendantque  diminue  colled'alcool  de  betteraves. 

Le  régime  de  1887  ne  se  justifie  plus  aujourd'hui,  si  jamais  il  s'est  justifié, 
la  diminution  de  faveurs  accordée  aux  sucres  indemnes  ne  laissant  plus  une 
marge  suffisante  pour  le  rétablissement  des  sucrateries.  Aussi  sa  suppression 
a-l-elle  été  demandée  à  la  fois  par  les  viticulteurs,  par  les  distillateurs  de  vins 
et  par  les  distillateurs  de  betteraves,  avec  l'espoir  de  dégager  le  marché  de 
l'alcool. 

La  sucrerie,  du  reste,  ne  saurait,  dit-on,  souffrir  de  la  réforme  demandée  ;  car 
si  on  lui  retire  le  débouché  de  la  distillation,  elle  a  devant  elle  le  débouché 
considérable  que  promet  le  développement  de  la  consommation  des  mélasses 
par  le  bétail.  On  peut,  en  outre,  arrêter  à  son  profit  la  concurrence  que  fait  la 
saccharine  à  ses  produits. 

M.  le  Ministre  des  finances  a  reconnu  tout  d'abord  que  la  loi  proposée  se 
traduirait,  au  préfet  du  Trésor,  par  un  bénéfice  de  8  à  10  millions  de  francs  ; 
mais  il  a  exprimé  la  crainte  que  l'on  ne  se  soit  fait  de  grandes  illusions  sur  le 
développement  prochain  de  la  consommation  des  mélasses.  En  attendant  que  la 
production  annuelle  puisse  être  absorbée,  les  mélasses  continueront  à  aller  en 
distillerie,  à  défaut  d'autre  emploi  plus  rémunérateur.  La  production  de  lalcool 
démêlasse  ne  diminuera  pas,  et  le  sucrier  réduira  de  0  fr.  75  à  1  fr.  ou  1  fr.  Î5 
ses  prix  d'achat  de  betteraves  pour  se  couvrir  de  la  perte  qu'il  aura  éprouvée 
sur  la  valeur  de  ses  sous-produits.  Il  serait  plus  sage,  à  son  avis,  d'attendre  que 
les  résultats  de  la  conférence  de  Bruxelles  soient  acquis  pour  modifier  notre 
législation  sucrière  par  une  loi  d'ensemble,  et  de  laisser,  en  attendant,  plus 
d'autorité  aux  représentants  de  la  France  pour  la  défense  des  intérêts  dont  ils 
ont  la  charge. 

Ces  mômes  idées  ont  été  défendues  par  M.  Castelin.  Sans  contester  les  mérites 
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des  Diéladses  de  sucrerie  comme  subslances  alimentaires,  loratenr  a  fait 
remarquer  que  le  développement  de  leur  emploi  à  rentrclien  du  bétail  restera 
toujours  limité  par  les  difficultés  de  leur  conservation  qui  exige  leur  consom- 
mation dans  les  vingt-quatre  heures. 

Le  Nord,  généralement  si  uni  dans  ses  réclamations,  s'est  montré  divisé. 
Cest  la  lutte  de  la  betterave  pauvre  contre  la  betterave  riche,  a  dit  M.Ribot^ 
et  après  cette  constatation,  voyant  les  dispositions  de  la  majorité,  il  s'est  borné 
àdemander  que  l'application  de  la  loi  soit  ajournée  d'un  an,  conformément  à 
la  disposition  de  Tarticle  4  de  la  loi  du  19  juin  1894,  qui  garantit,  pendant  ce 
délaiyles  sucriers  contre  toute  modification  de  prise  en  charge. 

LaQiambre  a  jugé  que  cette  disposition  ne  visait  pas  le  changement  en 
question,  et  elle  a  voté  ensuite  la  suppression  de  la  détaxe  actuelle  par  466  voix 
contre  68.  U  faut  attendre  maintenant  l'opinion  du  Sénat.  —  C.  R. 

Les  oharges  du  vin  de  la  propriété  à  la  oonsommatlon.  —  Dans  un 
intéressant  rapport  à  la  chambre  de  commerce  de  Carcassonne,  M.  J.  Génie 
donne  le  détail  des  frais  qui  s'ajoutent  aux  prix  d'acquisition  du  vin  de  la  pro- 
priété au  consommateur. 

S'agit-il  de  Paris>  il  faut  compter  par  hectolitre  :  1  fr,  _50  de  droit  de  circula- 
tion; 4  fr.  50  de  transport  parchemin  de  fer;  3  fr.  pour  charrois,  location  de 
fût,  courtage,  entonnage,  creux  de  route,  camionnage  à  l'arrivée  et  intérêts; 
3  fr.  au  moins  pour  frais  généraux  du  débitant  et  du  commerçant  qui  le  fournit. 
Soit,  au  total  :  12  fr. 

A  Toulouse,  où  les  taxes  d'octroi  ne  sont  pas  encore  supprimées,  il  faut 
compter  3  fr.  75  à  l'entrée  ;  3  fr.  de  charrois;  2  fr.  50  de  frais  généraux.  En 
tout  :  9  fr.  25. 

Et  cependant,  on  vend,  à  Paris,  des  vins  à  12  fr.  50  l'hectolitre  et  à  Toulouse,, 
à  10  fr.  Pour  descendre  à  ces  prix,  il  faudrait  pouvoir  acheter  à  0  fr.  50  ou 
0  fr.  75  Thectolitre.  Si  ces  prix  ridicules  ont  pu  être  pratiqués  tout  à  fait  excep- 
tionnellement pour  des  lots  isolés,  destinés  à  la  distillerie,  ils  ne  sauraient 
évidemment  être  considérés  comme  des  cours  normaux.  Il  n'y  a  donc  pas  de 
doute,  une  fraude  quelconque  permet  de  jeter  sur  le  marché  un  élément  contre 
lequel  toute  concurrence  est  impossible,  et  on  arrive  à  découvrir  que  des  indus- 
triels peu  scrupuleux  introduisent  journellement  dans  la  consommation  des 
boissons  fabriquées  de  toutes  pièces.  C'est  à  réprimer  ces  abus  qu'il  faut  viser 
avant  tout,  selon  M.  J.  Génie,  pour  atténuer  la  crise  viticole. 

Concours  général  agricole  :  Reproducteurs,  produits  agricoles  et 
MACBiNBS.  —  Le  Concours  général  d'animaux  gras  se  tiendra,  comme  nous 
l'avons  dit,  au  Grand  Palais  des  Champs-Elysées,  du  l^*^  au  3  noars.  Nous  avons 
rappelé,  dans  notre  dernier  numéro,  les  difUcuUés  de  toutes  sortes  qui  compli-* 
quaient  son  organisation,  en  obligeant  l'administration  à  en  séparer  le  concours 
général  des  animaux  reproducteurs,  des  produits  agricoles  et  des  machines.  Les 
agriculteurs  se  demandaient  à  quel  moment  auraient  lieu  les  réunions  complé- 
mentaires. M.  le  ministre  de  l'Agriculture  vient  d'en  fixer  la  date  et  de  la  porter 
à  la  connaissance  des  intéressés  par  la  publication  de  Tavis  suivant  : 

"  Un  concours  général  d'animaux  reproducteurs  des  espèces  bovine,  ovine  et  porcine, 
d'animaux  de  basse-cour^  de  produits  de  laiterie,  de  produits  agricoles  et  horticoles, 
de  vins,  cidres,  poirés  et  eaux-de-vie,  aura  lieu  à  Paris,  à  la  galerie  des  Machines» 
du  7  au  16  avril  1902!  Une  exjwsition  d'instruments  et  de  machines  agricoles  sera> 
annexée  à  ce  concours;  elle  sera  ouverte  du  9  au  16  avril.  L'exposition  publique  de  fout 
le  concourt  sera  ouverte  à  partir  du  11  avril. 
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BiMiographie.  — -  Traité  d^agnculture  méridionale,  par  MM.  Ohauzit  et  Chapelle, 
professeurs  départementaux  d'agriculture  du  Gard  et  du  Var.  1  vol.  in-<2  de  372  pages, 
avec  112  figures  dans  le  texte.  Coulet  et  tils,  éditeurs,  Montpellier;  franco  4  francs.  — 
Les  professions  d'agriculteur,  de  viticulteur  ou  d'horticulteur  exigent,  on  le  sait,  des 
connaissances  multiples  et  variées  qu'il  est  bien  difficile  d'avoir  toujours  présentes  à  la 
mémoire  et  qu'on  est  par  suite  heureux  de  trouver  résumées  d'une  manière  précise  et 
claire  dans  un  livre  spécial.  C'est  ce  livre  que  MM.  Chauzit  et  Chapelle  ont  publié. 
Dès  l'origine,  cet  ouvrage  a  obtenu  un  légitime  succès  auprès  des  cultivateurs  de  pro» 
fession  et  dans  toutes  les  écoles  où  renseignement  agricole  avait  pris  une  place  impor- 
tante. Cette  faveur  a  encouragé  les  auteurs  à  en  publier,  tout  récemment,  une  deuxième 
édition,  heureusement  complétée  et  modifiée  par  Tinlroduction  de  pratiaues  culturales 
nouvelles  et  de  conseils  d'actualité.  Aussi  est-ce  un  livre  nouveau  qu  ils  offrent  au 
public  agricole. 

Sans  entrer  dans  le  détail  des  sept  grandes  divisions  que  comprend  le  Traité  d'agri- 
culture méridionale  :  agriculture  proprement  dite,  cultures  spéciales,  viticulture,  cul- 
tures arbustives,  horticulture,  animaux  domestiques,  économie  rurale,  nous  signalerons 
d'une  manière  spéciale  la  partie  consacrée  à  l'étude  de  la  vigne  et  du  vin.  Il  est  diffi- 
cile de  mieux  dire  et  de  poser  des  règles  plus  précises.  Les  cépages,  les  divers  modes 
de  reconstitution  des  vignobles,  les  maladies  des  vignes  sont  tour  à  tour  examinés  et 
des  conclusions  simples,  claires,  rigoureuses  sont  rourniea.  Ce  sont  ensuite  les  prin- 
cipes de  la  vinification  et  la  conservation  des  vins  que  les  auteurs  exposent  toujours 
avec  méthode  et  compétence.  Enfin  signalons  une  étude  spéciale  sur  les  fleurs,  les 
arbres  et  les  arbustes  d'ornement,  ainsi  que  des  considérations  toutes  d'actualité  sur 
quelques  institutions  économiques  agricoles  :  syndicats,  crédit,  warrants,  etc. 
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Expéditions  des  vins  de  la  propriété  et  stocks  du  commerce.  — 
Le  relevé  des  sorles  de  vins  de  la  propriété  dénote,  pour  le  mois  de  décembre, 
une  diniinutioQ  de  livraisons  sensible,  par  rapport  aux  trois  mois  précédents. 
De  12.728.000  hectolitres,  les  expéditions  faites  par  les  récoltants,  du  l"seplembre 
au  31  novembre,  se  sont  élevées  lin  décembre  à  16.494.000  liectolilres,  augmenlanl 
seulement  de  3.766.000  hectolitres,  quand  elles  avaient  atteint  4.182.000  hecto- 
litres pour  le  mois  de  novembre,  et  8.546.000  hectolitres  pour  les  deux  m<ûs  de 
septembre  et  octobre.  Par  contre,  le  stock  commercial  qui  s'élait  augmenté  d'un 
million  d'hectolitres  environ  en  octobre,  ayant  passé  de  i;^. 693. 000  hectolitres  à 
à  14.650.000  hectolitres,  a  légèrement  fléchi  en  décembre,  diminuant  de 
200.000  hectolitres  environ,  pour  revenir  fin  décembre  à  14.552.351.  Les 
ventes  du  commerce  ont,  par  conséquent,  dépassé  quelque  peu  ses  achats  ou 
plutôt  ses  reli raisons. 

Si  dans  les  chiffres  réunis  par  l'administration  on  recherche  quels  sont  les 
départements  où  les  expéditions  ont  particulièrement  fléchi,  on  voit  que  ce  sont 
les  plus  grands  producteurs,  l'Hérault,  l'Aude,  les  Pyrénées-Orientales,  le  Gard, 
le  Var,  la  Gironde,  la  Haute-Garonne  ;  ce  sont  ceux  qui  sont  les  premiers  à 
vendre,  mais  ce  n'est  pas,  cette  année  au  moins,  parce  que  leurs  celliers  sont 
vides  que  leurs  envois  diminuent.  Mais  heureusement,  d'après  les  informationsde 
nos  correspondants,  s'il  y  a  eu  dans  la  région  méditerranéenne  un  ralentissement 
dans  les  affaires  en  décembre,  elles  ont  repris  de  l'activité  depuis  ces  dernières 
semaines,  et  les  tableaux  de  janvier  indiqueront  probablement  une  amélioration 
dans  la  situation.  Le  courant  d'expéditions  s'est  maintenu  sans  grandes  varia- 
tions dans  le  Yaucluse  ;  il  s'est  développé  dans  la  région  de  la  Loire,  notam- 
ment dans  les  déparlements  d'Indre-el-Loire,  de  Maine-et-Loire  et  de  Loir-et- 
Cher;  il  a  été  en  progrès  aussi  dans  la  Côte-d'Or  et  dans  quelques  départe- 
ments du  Sud-Ouest.  —  C.  R. 
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VIGNOBLES  ET  VINS 
De  nos  Carreêpnndanis  : 

Midi.  —  Les  sociétés  d'agricniture  de  la  région  méridionale  ne  se  préoccupent 
guère  actuellement  que  de  la  crise  vinicole.  Elles  cherchent  des  solutions^  des 
remèdes.  Après  avoir  accepté  le  projet  Auge  au  moins  dans  son  principe,  elles  se 
demandent  s*il  n'y  aurait  pas  autre  chose  à  faire,  à  demander.  La  Société  dépar- 
tementale de  l'Hérault  notamment,  dans  une  de  ses  dernières  séances,  s'est  atta- 
quée à  Talcool  et  a  discuté  un  projet  basé  sur  une  taxation  diiOTérente  entre  Fal- 
cool  de  fruits  et  Talcool  d'industrie  et  un  projet  dpnnant  le  monopole  de  l'alcool 
à  rElat.C'est  M.  E.  Seguin  qui  est  Tauleur  du  projet  sur  le  monopole  de  l'alcool. 
Dans  un  rapport  très  complet,  il  a  exposé  les  grandes  lignes  de  son  système. 
Voici  comment  ce  monopole  fonctionnerait;  c'est  l'auteur  qui  parle  :  «  Tous  les 
propriétaires  seraient  libres  de  distiller  à  leur  gré,  mais  dans  des  conditions 
déterminées  et  telles  que  tout  l'alcool  produit  serait  pris  en  charge.  Chaque 
année,  l'État  ferait  connaître  ses  besoins  en  alcools  et  eaux-de-vie;  il  établi- 
rait, comme  pour  le.  tabac,  une  série  de  prix  suivant  âge  et  qualité.  Il  serait 
réservé  à  chaque  région,  suivant  sa  production,  une  quantité  déterminée  d'alcool 
à  fournir.  » 

Et  voici  maintenant  comment  les  intérêts  du  Nord  seraient  sauvegardés.  Actuel- 
lement, sur  une  production  totale  de  2.600.000  hectolitres  d'alcool,  le  Nord  en 
fournit  2.400.000,  alors  que  le  vin  et  le  cidre  atteignent  à  peine  200.000  hecto- 
litres. Sur  celte  production  du  Nord,  un  million  est  fourni  par  la  betterave,  le 
surplus  par  les  mélasses  et  les  grains  dimportation.  L*Ëtat  ayant  un  bénéfice 
assuré  d'un  milliard  et  demi  du  fait  du  monopole,  on  pourrait  supprimer  l'impôt 
sur  le  sucre  qui  est  de  180  millions  et  fait  payer  au  consommateur  de  sucre 
65  centimes  par  kilogr.  La  valeur  du  sucre  baissant  de  plus  de  moitié  et  passant 
delfr.  20àO  fr.  45  le  kilog.,  sa  consommation  doublerait  immédiatement. 
Dans  ces  conditions,  les  betteraves  qui  produisent  actuellement  un  million 
d'hectolitres  d'alcool  seraient  transformées  en  sucre,  et  le  Nord  trouverait  dans 
la  consommation  intérieure  un  écoulement  assuré  pour  tous  les  sucres  qu'il 
pourrait  produire. 

Mais,  pour  avoir  dans  l'avenir  un  marché  capable  d'absorber  toute  la  produc- 
tion d'alcool,  l'Ëtat  pourrait  concéder  à  cet  alcool  dénaturé  une  prime  qui  lui  per- 
mettrait de  se  substituer  au  pétrole  qui  nous  enlève  50  millions  par  an  pour  une 
consommation  de  plus  de  4  millions  d'hectolitres  de  pétrole.  Pour  que  ce  mono- 
pole soit  accepté  sans  réserves  par  tous,  on  pourrait  distraire  iOO  millions  sur 
son  produit  pour  supprimer  l'impôt  foncier  des  terres  exploitées  par  le  proprié- 
taire lui-même. 

Ce  projet  est  séduisant.  Mais  il  importerait  de  sauvegarder  aussi  d'une  ma- 
nière plus  complète  les  intérêts  des  Charcutes.  Toutefois,  que  les  viticulteurs 
se  rassurent,  le  monopole  de  l'alcool  n'est  pas  encore  fait.  Ce  projet  n'est  pas 
mûr  et  ce  n'est  pas  sur  lui  qu'il  faut  compter  dès  maintenant  pour  sauver  la  viti- 
culture. 

Un  mot  en  terminant  sur  le  marché  des  vins.  Les  prix  sont  toujours  bas,  mais 
les  expéditions  continuent  à  être  actives.  Une  hausse  parait  probable.  Quand  se 
produira-t-elle  ?  On  n'en  sait  rien.  Mais  les  cours  sont  mieux  tenus.  —  A. 

Puy-de-Dôme.  —  La  récolte  de  1901  çi  été  inférieure  d'un  tiers  à  celle  de 
1900.  Les  progrès  du  Phylloxéra  et  les  grandes  pluies  des  mois  de  septembre  et 
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d'octobre  qui  ont  amené  la  poarriture  des  raisins  dans  certains  sols  frais  ont  été 
les  deux  facteurs  de  celte  diminution.  Les  vins  de  la  dernière  récolte  sont  frais, 
fruités  et  brillants,  bien  que  manquant  un  peu  de  couleur  et  d'alcool.  En 
§Qmme,  ce  serait  une  récolte  passable  s'il  y  avait  possibilité  de  la  vendre..  Mal- 
heureusement, il  n'en  est  pas  ainsi  et  la  mévenle,  qui  sévit  dans  le  Midi,  se 
fajt  sentir  aussi  vivement  en  Auvergne. 

Dans  la  région  que  j'habite,  il  ne  s*esU  pour  ainsi  dire,  traité  aucune  affaire 
en  vins  nouveaux  depuis  lés  vendanges.  De  temps  en  temps,  on  entend  dire 
qu'un  tel  a  vendu  un  petit  lot  de  quelques  hectolitres,  aux  prix  dérisoires  de 
â  francs  et  2  fr.  25  le  pot  de  15  litres,  et  c'est  tout.  Le  commerce  local  s'appro- 
visionne en  vins  plus  ou  moins  avariés  et  tripatouillés  du  Midi  qui  lui  sont 
cédés  à  vils  prix  et  délaisse  le  vin  d'Auvergne.  L'année  dernière,  les  vins  se  sont 
écoulés  partiellement  et  à  des  prix  très  bas.  Cette  année,  la  tendance  parait  aussi 
mauvaise,  pour  ne  pas  dire  plus.  Cette  situation  est  lamentable. 

La  reconstitution,  qui  marchait  rapidement  depuis  un  an  ou  deux,  va,  sinon 
s'arrêter,  au  moins  se  ralentir  beaucoup.  Pour  planter  il  faut  des  avances,  et  le 
yigueron  auvergnat,  qui  ne  vend  plus  son  vin  on  le  donne  â  un  prix  inférieur  au 
prix  de  revient,  n'en  a  plus  :  son  bas  de  laine  est  vide.  Mais  remuant,  plus 
patient,  devrais-je  dire,  que  son  collègue  méridional,  il  n'a  rien  dit  jusqu'à  présent 
et  s'est  tu  ;  seulement,  devant  la  persistance  de  la  crise^  en  présence  d^  sa  vigne 
morte  et  de  son  porte-monnaie  vide,  il  s'est  réveillé  et  a  fait  entendre  sa  voix. 
Deux  réunions  ont  été  tenues,  Tune  à  Yeyre,  l'autre  à Saint-Germain-Lembron, 
cette  dernière  très  nombreuse,  où  se  sont  rencontrés  tous  les  vignerons  de  la 
région  :  conseillers  généraux,  conseillers  d'arrondissement,  maires,  petits  et 
grands  propriétaires  des  communes  vignobles  des  arrondissements  de  Clermont 
et  d'Issoire.  On  y  a  discuté  les  causes  de  la  crise  viticole,  ainsi  que  les  moyens 
propres  à  y  remédier.  Une  série  de  vœux,  fortement  et,  surtout,  justement  mo- 
tivés, ont  été  votés  par  acclamation  pour  être  adressés  à  qui  de  droit.  Ce  mou- 
vement, qui  est  chose  toute  nouvelle  dans  notre  pays,  parait  devoir  s'étendre 
Qt  gagner  peu  à  peu  le  vignoble  entier.  Le  temps,  qui  se  maintient  au  beau, 
permet  de  procédera  Tarrachage  des  vignes  phylloxérées;  mais,  là  aussi,  le 
travail  se  fait  lentement,  car  l'argent  manque.  Les  pépinières  de  greffes  ont  eu, 
cette  année,  une  assez  bonne  réussite  et  les  prix  sont  en  baisse.  On  cote  de  80 
^  140  francs  le  mille,  suivant  la  variété  du  porte-greffe  et  le  choix  des  soudures. 
Les  hybrides  1202,  Aramon  x  Rupestris  n**  1  et  le  Rupestris  du  Lot  réus- 
sissent très  bien  dans  les  argilo-calcaires  du  département.  Dans  les  terrains  de 
consistance  moyenne,  les  Riparia  x  Rupestris  et  le  1616  font  aussi  très  bonne 
figure. — J.  MossiER. 

Seine-et-Oise  :  ArgentemL  —  Suivant  le  Syndicit  des  cultivateurs  (TArgenfeuU^ 
il  n'y  a  pas,  pour  le  vignoble  de  cette  commune  et  des  environs,de  crise  viticole. 
Si  les  vins  ne  se  vendent  pas  aussi  avantageusement  que  les  années  précédentes, 
oela  tient  uniquement  aux  inûuences  elimatériques  et  notamment  aux  ploies 
abondantes  survenues  en  septembre  qui  ont  endommagé  la  récolte,  au  double 
détriment  de  la  qualité  et  de  la  quantité.  Aussi  la  culture  de  la  vigne  tend-elle 
toujours  à  augmenter.  Les  taches  de  Phylloxéra  signalées,  il  y  a  deux  ans,  ne  se 
^6nt  pas  setisiblement  étendues;  elles  ne  réduisent  pas  la  production  d'une 
manier»  appréciable.  Le  sol  se  prête  à  toutes  les  cultures  et  notamment  à  celles 
djB  l'asperge  et  des  arbres  fruitiers.  Les  vins  d'Argenteuil  se  vendent  cou- 
ramment dans  la  banlieue  et  aussi  à  Paris.  Les  viticulteurs  disposent  des 
appareils  yinaires  qui   leur  sont  nécessaires.  On  peut  évaluer  les  rendements 
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moyens  à  65  hectolitres  et  les  frais  de  culture  à  1.200  francs  eqviron  par  hectare. 

Les  ouvriers  agricoles  ôont  cohstitués,pour80%  ,par  des  habitants  du  pays.  Mais 
leur  noint)re  tend  chaque  jour  à  diminuer  :  ils  abandonnent  de  plus  en  plus  les 
travaux  des  champs  pour  ceux  de  Tindustrie,  augmentant  ainsi  le  personnel  déjà 
nombreux  des  usines. 

En  diminuant  de  beaucoup  les  charges  afférentes  aux  livraisons,  la  loi.  de  4900 
a  exercé  une  action  très  favorable  sur  la  culture  de  la  vigne,  et  faos  cultivateurs 
font  tous  leurs  efforts  pour  planter  et  reconstituer  leur  vignoble.  Le  Syn- 
dicat d'Argenteuil  demande  que  tous  lés  viné  faclices,  falsifiés  et  additionnés 
d*eau  soient  totalement  supprimés  tant  dans  Tintérét  de  la  bonn6  renommée  du 
vrai  vin  que  dans  celui  dp  l'hygiène  publique.  ^-  J.  Gentil. 

Italie  :  La  produclihn  dei  tins  en  1901.  —  Suivant  restimation  du  Ministère  cK' 
l'agriculture  de  l'italio,  la  production,  en  vin  du  royaume,  a  été  la  suivante  i>our  les 
«loux'années  1900  et  1901  : 

i  ^  Hectolitres         Hectolitres 

t900  1901 

Piénioiit. .' 5.730.O0O  4.770.0^^0 

Lombardie 2.-2OO.00O  2.030.000 

Véuétie 2.630.000  3.250.00Q 

Ligurie 380.000  420.000 

Emilie 4.550.000  îi.SOO.dOO 

Marche  el  Ombrit» 2.520.000  4.040.000 

Toscane ;.'. 3.670.000  4.640.000 

.    Latiuni •. 4.440.000  1.080.000 

Méridionale  Adriatique 3.730.000  7.380.000 

Méridionale  Méditerranéenne V. 530.000  3.550.000 

Sicile 2.840.000  4.300.000 

Sardaigne 980.000  1.840.000 

Total ; ' 33.200.000        42.600.000 

l*eiidaut  qu'en  France  la  récolle  «le  1901,  tout  en  étant  tivs  élevée,  est  restée 
notoirement  inférieure  à,  celle  de  1000,  elle  a  été  snpérieure  dé  plus  iV\m  tiers,  en 
Italie,  à  celle  de  l'année  i)récédenie  qui  déjà  dépassait  la  moyenne  du  pays. 

^  VIGNES  AMERICAINES  ; 

Cùte-d'Or.  —  La  i-econstilulion  du  vignoble  élant  en  grande  partie  lerminée, 
il  a  été  fait  très  peu  de  greffes  par  les  propriétaires  et  vignerons,  et  seulement  la 
quantité  dont  ils  pensaient  avoir  besoin,  soit  pour  compléter  leurs  plantations, 
soit  pour  replanter  avec  des  porte-greffes  appropriés  les  parties  arracbées  par 
suite  de  mauvaise  adaptation.  Les  bas  prix  de  ces  dernières  années,  la 
tt  mévente  »  des  greffes  les  ont  découragés  de  continuer  à  en  faire  pour  le  com- 
merce ;  ilaais,  la  «  mévente  »  du  vin  étant  venue  à  son  tour,  personne  ici  ne 
veiit  ou  n"'ose  plus  planter,  de  sorte  que,  par-ci,  par-là,  on  trouve  encore  à 
acheter  quelques  petits  lots  de  greffes  chez  les  propriétaires,  mais  par  très  pelile 
quantité  et  à  des  prix  assez  variables  suivant  les  vendeurs  et  les  greffons  et 
porte-greffes  :  8  à  10  fr.  le  cent  sur  RIparia,  10  à  12  fK  sûr  Rupestris  du  Lot 
12  à  15  fr.  sur  hybrides. 

Les  pépiniérisfes,  toujours  par  suite  du  bas  prix  des  cours,  ont  également  con- 
sidératjlemenl  réduit  leur  greffage;  plusieurs  même  ont  cessé  de  faire  de  la  pé- 
pinière; aussi,  de  ce  côté,  les  disponibiilités  en  plants  greffés  sont-elles  aussi 
peu  importantes  que  possible,  et  si,  auprinlemps,  on  plante  quelque  peu  dans 
les,  pays  non  encore  reconstitués  et,  parlant,  non  touchés  par  la  mévente  des  viRS, 
il  y  a  des  chances  pour  que  les  greffes  se  fassent  rares.  Dans  l'Yonne  oii  Ton 
pla;ité  beaucoup  h  l'automne,  il  n'y  a  plus  de  greffes  disponibles  depuis  long- 
temps. 

Mais  si  les  plants  greffés  sont  relalivemeiit  peu  abondants,  il  n'en  est  pas  de 
même  des  boutures  pour  les  greffages.  Le  Midi  les  offre,  dans  les  déparlements 
de  IKst,  à  des  prix  déroncerlanis  de  bon  ta  arche  :  Riparia  1  m.  6  mill.,  8  à 
10  fr.  le  mille;  Rupestris  du  Lot,  1  m.  5,  18  et  20  fr.;  Riparià  X  Rupestris  101-11, 
3309,  3300,  de  14  à  20  fr.;  Aramon  X  îîupest'ris  Ganzin  n°  1  ;  de  20  à  25  fr.  :  seul 
le  Mourvèdre  X  Rupestris  1202  se  ti»«4^eûcûre  honorablement  autour  de  fSO  fr. 
—  le  tout  sur  gare  de  départ.  —  B.  .\. 
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OÈrAàXJêB  (lv  oointal  ■tniiQUB) 


Pmrit 

BlétbUaes 

—  roux 

—  Ilootereaa 

Départemènti 

Lyon 

Dijon 

NantM 

Marehéi  étranff^rt 

Londres 

New-York 

Chicago 


DU    2 

AJ3 
9  JAHT. 

12  M 
il  t5 
21  25 


21  2S 

21  04 
2»  50 


16  20 
16  50 
U50 


DU  10 

AU 

fOJAMV 

22  50 
21  25 
21  25 


21  00 
20  50 

20  SO 


1«  20 
16  50 
14  30 


DU  17 

«U 
23jAirr 

21  25 

21  00 
21  00 


21  50 
U  00 
20  50 


16  50 

17  00 
15  25 


M  24 

AU 

30IAMT. 

22  90 
21  50 
21  25 


21  50 
11  30 
20  50 


16  70 
16  80 
U  50 


Paru  , 


Parit 

Noire  de  Brie..*.., 
'Beance 


SEIGLES 
I  15  75  I  15  00  I   15  75  I   1S  50 
AVOINES 


22  50 

22  00 


Dipartementt 

Dijon , 

Lyon 

Bordeaux , 

Tonlouse 


23  00 

22  00 

21  50 

21  50 

21  50 

21  00 

18  50 

18  00 

18  00 

20  00 

20  00 

20  00 

19  50 

19  50 

19  50 

19  50 

19  50 

19  50 

18  50 
20  50 
20  50 
20  50 


FOURRAaSS  XT  PAILLSS 

L    PAEI6 
(Lee  104  botteo  4a  5  kjlogrammet) 


DANa  PAEII 


PaUle  de  bU. 

Foin.... 

Lozeme 


6  JAMT. 

32  à  40 

50  à  73 
50  à  65 


UJ4MV 


32  à 

50  à  72 
50  A  65 


IOJANV   27JAWY. 

A  40I3O  A  38 
50  A  7t|52  A  70 
50  A  05  50  A  05 


ESPRITS  XT  SUORES 

PAElI 


BapRiTS  3/5  Nord  fln 
90*  rbect.,  e8c.  2  % 


SUCBBS 

BUncsn*3le8l00kil. 
RafBnét         — 


9  JAMT. 

IOjakv 

23JANV 

28  00 

27  50 

28  00 

23  00 

97  00 

23  00 

97  50 

23  50 

97  50 

27  00 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE      LA      YILLETTE 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Marohé  du  27  Janvier. 

Prix  ( 

au  poids  Tif 


Boeufs.... 
Veaux . . . 
Moutons.. 
Porcs..... 


l'^qté 

2«qt4 

3«qté 

.  .— . 

.  — 

_ 

1  54 

1  26 

0  98 

2  26 

1  80 

1  50 

1  92 

1  62 

1  36 

1  30 

1  26 

1  22 

0  92  A  1  58 

1  46  à  2  30 
1  30  A  2  09 
1  22  A  t  33 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  19  au  25  janvier  1902 


Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Plaie 

Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Pluie 

JOURS 

ture 

ture 

ture 

enmillim. 

DATES 

ture 

ture 

ture 

naaxima 

minima 

moyenne 

maxiroa 

minima 

moyenne 

en  milliai* 

PARIS 

MONTPELLIER 

Dimanche. 

5.  6 

—  2.  1 

1.  7 

0 

...19 

9.  5 

—  1.6 

3.  9 

» 

Landi .... 

4.  5 

0.  3 

2.  4 

» 

...20 

9.  3 

—  2.   5 

3.  4 

» 

Mardi .... 

7.  0 

4.  9 

5.  9 

» 

...21 

12.  6 

—  4.  3 

4.  1 

M 

Mercredi . 

8.  9 

4.  4 

6.  6 

1 

...22..^. 

12.  » 

—  2.  6 

5.  3 

» 

Jeudi 

8.  1 

—  0.  7 

3.  7 

0 

...23 

13.  5 

-  1.  0 

6.  3 

» 

Vendredi . 

.     8.  3 

1.  8 

5.  1 

2 

...24 

8.  4 

4.  4 

6.  4 

» 

Samedi... 

4.  6 

—  2.  3 

1.  2 

1 

...25 

il.  5 

0.  2 

5.  8 

» 

NANCY 

ALGER 

Dimanche. 

6.  0 

-  1.    0 

2.   5 

0 

...19 

18    V 

10     » 

14    » 

» 

Lundi .... 

6.  0 

3.  0 

4.  5 

» 

...20..... 

16    » 

10     » 

13     » 

1» 

Mardi .... 

7.  0 

4.  0 

5.  5 

u 

...21 

15    » 

8     » 

11.  5 

» 

Mercredi . 

8.  0 

4.  0 

6.  0 

» 

...22 

15    » 

8     » 

H.  3 

» 

Jeudi 

8.  0 

2.  0 

5.  0 

n 

...23 

19     » 

0    » 

9.  5 

1» 

Vendredi . 

9.  0 

4.  0 

6.  5 

7 

...24 

20    » 

11     » 

15.  5 

» 

Samedi... 

5.  0 

-  4.  0 

0.  5 

30 

...2o 

19    » 

12    » 

15.  5 

0 

LYON 

BORDEAUX 

Dimanche. 

0.  4 

-  0.  6 

—  0.  1 

0 

...19 

3.  9 

1.    7 

2.  8 

0 

Lundi .... 

2.  6 

1.  0 

1.  8 

» 

...20 

3.  0 

—  2.  0 

0.  5 

» 

Mardi .... 

5.  1 

1.  6 

3.  3 

>t 

...21 

7.  0 

1.   2 

4.  1 

» 

Mercredi . 

5.  3 

1.  9 

3.  6 

» 

...22 

7.  2 

—  4.  2 

1.  5 

» 

Jeudi 

5.  4 

—  0.  6 

2.  4 

» 

...23 

4.  4 

1.  3 

2.  8 

n 

Vendredi . 

10.  4 

5.  2 

7.  8 

1 

...24.... 

10.  3 

3.   5 

6.  9 

11 

Samedi . . . 

7.  8 

—  0.  3 

^     3.  8 

1 

...25 

8.  4 

2.  5 

5.  4 

0 

MARSEILLE 

Ah 

ÎÔERâ  (la  BaUmStt 

fi) 

Dimanche. 

10.  0 

3.   0 

6.  5 

0 

...19 

6.  0 

1.  6 

3.  8 

Lundi .... 

13.  0 

—  2.  0 

5.  5 

» 

...20 

2.  3 

—  2.  5 

—  0.  1 

Mardi .... 

H.  0 

-  1.  0 

5.  » 

» 

...21 

6.  1 

1.  2 

3  '6 

Mercredi  . 

12     » 

5     » 

8.  5 

» 

...22 

7.  9 

3.  0 

5.  4 

Jeudi 

15     » 

8   » 

11.   5 

» 

...23 

10.  1 

4.  8 

7    4 

» 

4.   1 
4.  8 

Vendredi . 

12    » 
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REVUE  DE  VITICULTURE 


UNE  SOLUTION  À  lA  CRISE  VITICOLE 


(1) 


CONCLUSIONS.  —  CONSIDÉRATIONS  GÉNÉRALES] 

Le  système  que  je  propose  peut,  en  définitive,  se  résumer  ainsi  qu'il  suit  : 

A.  —  Mesures  dune  application  immédiate  : 

Droit  différentiel  de  50  trancs  entre  les  alcools  d'industrie  et  les  alcools  de  vin 
ou  de  fruits,  la  taxe  de  consommation  sur  ces  derniers  étant  ramenée  à 
170  francs; 

Réglementation  du  privilège  des  bouille ars  de  cru  suivant  les  projets  Ribot 
ouRouvier,  avec  cette  sUpula^io  t  formelle  que,  lors  du  récolement  annuel,  les 
manquants  ou  les  excède  i  s  re  p  «urraient  donner  lieu  à  aucune  amende,  à 
aucun  procès- verbal;  ils  ser.  iei«t  -oumis  au  paiement  des  droits  simples  subsi- 
diairement  et,  comme  comie-s  «tion,  et  pour  ajouter  encore  aux  facilités  d'écou- 
lement des  alcools  de  \in  prod  lits  au  vignoble,  faculté  pour  le  récoltant  de 
viner  en  franchise  et  jus<iu'a  con<urrence  de  2  degrés  au  maximum,  sous  le  con- 
trôle et  la  surveillance  de  la  Réui  ',  avec  des  alcools  provenant  de  sa  récolte,  — 
el  ce  seulement  à  la  cuve  et  sur  la  vendange. 

Application  rigoureuse  de  la  loi  de  1872,  amendée  par  la  suppression  de 
l'acquit  rouge,  l'acquit  bleu  devani  èlre  affecté  aux  mélanges  :  Obligation  pour 
tout  détenteur  d'alcool  le  deux  comptes  disiioetset  deux  magasins  séparés. 

Élévation  à  20  francs  de  la  |>rime  de  dénaturaiion  allouée  aux  alcools 
d'industrie;  8uppressi<m  des  formalités  adminislralives  qui  entravent  la  pro- 
duction et  la  vente  d(?  l'alcool  dénaturé; 

Création  de  magasins  généraux  pour  la  distillation  et  la  garde  des  alcools  de 
vin  ou  de  fruits;  facilités  accord  es  aux  particuliers,  aux  associations  ou  aux 
communes  en  vue  de  cette  «  réation  ; 

Vote  immédiat  par  la  Chambr*^  des  députés  du  projet  de  loi  sur  les  fraudes 
déjà  voté  par  le  Sinat  :  l*oui*  en  assurer  l'application  en  ce  qui  concerne  les 
boissons,  comme  aussi  pour  renire   pratique  le   principe    du  droit  de   visite 
stipulé  par  la  loi  du  29  décembre  1900,  établissement  d'une  taxe  de  contrôle  sur  . 
les  débitants. 

B.  —  Mesures  à  vmir  : 

Etablissement  d'un  marché  ullif^iel  des  vins; 

Encouragements  donnés  à  1'  xporlation  des  vins  et  des  eaux-de-vie,  notam- 
ment des  eaux-de-vie  p<)nrvn<*s  <lrs  certificats  d'origine  et  d'authenticité  prévus 
par  la  loi  de  1873.  Négociai  ii.ts  en  vue  de  l'extension  de  la  convention  de  Madrid 
de  1892; 

Création  de  caves  coop'Taiv.s  ou  communales. 

Toutes  ces  mesures  seiaicni  vaincs,  lelfet  en  serait  illusoire  si  les  lois  sur  les 
fraudes  continuaient  A  dnin*  un  r  l-Ure  morte.  C'est  dans  une  application  éner- 
gique, impitoyable     sont  un  '    «1  •  CCS  lois  qu'elles  doivent  trouver  leur  plus 

(1)  Voir  Reme  de  Viticulture.      >  .21.  \li.  i23  et  424,  page»  36,  57,  83  et  118. 
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solide  appui;  elles  produiront  ak)r§  tout  ce  que  nous  sommes  en  droit  d'en 
attendre. 

Ai-je  besoia  d'ajouter  que  je  m'aesocie  à  toates  les  deoiaadesqui  oat  été  for- 
mulées par  nos  associations  agricoles,  telles  que  le  vin  au  soldat,  la  diminution 
des  tarifs  de  chemin  de  fer,  etc.?  Je  n'en  parle  pas  ici  pour  ne  pas  étendre  déme- 
surément le'cadre  ée  cette  étude. 


Je  me  refuse,  <pieile8  que  soient  les  trisiesses,  les  appréhensions  et  les  sollici- 
tudes do  l'heure  présente,  je  me  refuse  à  désespérer  de  Tavenir  de  la  viticulture 
fran^se.  Elle  triomphera  de  la  crise  actuelle;  elle  en  sortira  affaiblie  peut-être, 
mais  assagie. 

11  serait  puéril  de  méconnaître  les  fautes  commises  :  plutôt  que  de  les  nier 
ou  de  les  masquer,  ne  vaut-il  pas  mieux  les  regarder  en  face  et  y  puiser  les 
enseignements  qu'elles  comportent  ? 

On  dit  communément  que  nous  avons  trop  planté  de  vignes,  que  nous  sommes 
les  artisans  de  notre  malheur  et  les  victimes  de  nos  imprudences.  On  en  fait 
surtout  grief  au  Midi,  comme  si  le  Midi  était  le  seul,  le  grand  coupable,  par  le 
magni6que  exemple  qull  a  donné  au  monde  lors  de  la  crise  pliylloxérique  et 
par  le  merveilleux  relèvement  de  son  vignoble  disparu.  Est-ce  équitable?  Il 
serait  facile  de  prouver  que, dans  rHérault,rétendue  du  vignoble  est  inférieure 
à  ce  qu'elle  était  autrefois  et  la  production  moindre  :  en  1869,  ce  département 
comptait  226.000  hectares  de  vignes  ;  il  en  a  191.000  aujourd'hui  ;  il  produisait 
15  millions  d'hectolitres  en  1869,  14  millions  en  1870,  13  en  1874;  il  a  fourni 
cette  année  9  millions  d'hectolitres. 

Ne  serait-il  pas  plus  exact  de  dire  que  la  fièvre  de  replantatîon  a  gagné  peu  à 
peu  les  autres  régions  de  la  France?  qu'amorcés  par  l'appât  des  belles  récoltes  et 
des  beaux  prix,  les  viticulteurs  des  autres  pays  se  sont  insensiblement  laissés 
glisser  sur  cette  pente  des  plantations  à  outrance,  dont  Texcès  éclate  manifes- 
tement en  des  points  où  autrefois  la  culture  delà  vigne  était  inconnue  ? 

Qu'un  observateur  impartial  aille  parcourir  les  régions  de  TEsl,  du  Centre,  de 
rOuest,  et  qu'il  nous  dise  8*il  n'est  pas  vrai  que,  dans  toutes  ces  régions,  la  vigne 
a  accru  son  domaine,  dévalant  des  coteaux  dans  la  plaine;  et,  sous  Tinfluencedu 
greffage,  du  porte-greffe  américain  et  de  conditions  climatériques  exceptionnelle- 
ment favorables,  étalant  partout  ses  pampres  chargés  de  fruits? 

On  voudrait  pousser  à  Tarrachage  des  vignes  dansle  Midi  ;  et,  durant  ce  temps, 
ailleursles  plantations  se  poursuivent  et  se  continuent:  dans  la  Drôme,  dans  l'Ain, 
dans  toute  la  vallée  de  la  Loire,  les  vignerons,  ne  voulant  rien  entendre  ni  rien 
voir  de  ce  qui  se  passe  autour  d'eux,  étendent  leurs  cultures. 

Et  comme  si  ce  n'était  pas  assez  de  ce  flot  montant  de  vignes  greffées,  voici 
que  quelques  apôtres  au  verbe  enflammé,  à  la  conviction  ardente,  s'en  vont 
partout  préchant  le  nouvel  évangile  des  «  producteurs  directs  x,  les  offrant  en 
tas,  pêle-mêle  à  la  convoitise  des  fidèles  avant  même  que  l'expérience  ait  pro- 
noncé sur  leurs  vertus  1 

11  n'est  question  que  de  petits  vins,  que  de  vins  défectueux,  et  l'on  accuse  le 
Midi  d'en  être  le  grand  réceptacle,  comme  s'il  n'y  avait  pas  hélas  1  de  mauvais 
vins  ailleurs  que  dans  le  Midi;  comme  si  dans  le  Centre,  dans  l'Ouest,  avec  le 
«  Gros  Plant  b,  —  et  dans  les  fonds  riches  et  fertiles,  —on  n'avait  pas  produit, 
cette  année  même,  quantité  de  vins  de  4  à  6  degrés  encore  invendus  ! 
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Gessonft,  — c'est  riatérèi  gteéral  qui  nous  ea  fdlwi  devoir,  c'est  la  bonne  ré* 
pwtatioii  de  nos  pi^dvits  q«i  le  cammaAde,  —  «essors  ces  queretfes  de  ménage, 
sans  proii  pour  personne,  sans  utilitié  et  sans  but. 

Mais  T^nirens  ea  nous-mêmes,  et  convenons  une  fois  pour  tontes  que,  si  des 
erreurs  ont  été  commises,  elles  sont commmnesà  tons,  parœ  qne  toutes  procèdent 
du  mène  principe  et  du  même  esprat  ;  et  qu'an  lieu  de  récrîminer,  il  est  préfé- 
rable de  les  répîffer  dans  la  mesure  du  poissible  et  d'en  atténuer,  d'en  amortir 
ieseiSsts. 

M.  Auguste  Laurent  (i)  a  exposé  d'une  façon  parfaite  comment  la  >Hicai- 
ture  méridionale^  par  suite  des  conditions  économiques  et  des  exigences  com- 
merciales qne  lui  avait  laites  la  crise  pàylloxérique,  avait  été  ameiiée  à  recher- 
cher ht  quantité.  La  viticulture  des  autres  régions  a  suivi  cette  impulsion  :  si  Ton 
excepte  les  coteaux  à  grands  vins,  on  peut  dire  qne  ia  viticulture,  semblable  à  un 
grand  vaisseau,  a  obéi  tout  entière  à  os' coup  de  barre  da  Midi  qui  Torientiait 
vers  la  qnaniilé  ;  de  telle  sorte  que  la  situnlion  actuelle  est,  à  certains  égards,  la 
consé(pience  logique,  raboutissement  final  de  la  faute  originelle.  Et  je  répète  ici 
q«e  le  PhyU<ox*éra  nous  a  fait  plus  de  mal  dans  ses  conséquences  lointaines  (bou- 
leversement des  pratiques  culturales  et  commerciales)  que  dans  ses  conséquences 
immédiates  (destruction  de  la  vigne).  Est-il  donc  tr<^  tard  pour  faire  machine 
en  arrière?  pour  donner  "un  coup  de  barre  vers  la  qualité  ;  et,  sans  rien  aban- 
donner de  ce  qne  nous  nvons  conquis,  pour  améliorer  les  produits,  en  appor* 
tant  à  cette  recberche  la  même  ardeur,  la  même  foi  que  nous  avons  mises  à 
perfectionner  nos  procédés  de  culture? 

il  Haut  rendre  cette  justice  à  tous  ceux  qui  ont  pris  la  tète  du  mouvement 
viticole  durant  ces  dernières  années  qu'il  n'en  est  pas  pour  ainsi  dire  qui  n'ait 
visé  ou  préconisé  l'amélioration  des  produits  en  même  temps  que  l'mnéttoration 
des  cultures.  11  me  sera  bien  permis  de  dire  que,  pour  ma  part,  dans  mes  étu- 
des sur  les  porte*gTe£fes  qui  ont  pu  contribuer  à  l'extension  du  vignoble  -—  et  on 
me  les  reproche,  —  je  me  suis  appliqué,  dès  le  premier  jour,  à  rechercher  ceux 
qui,  par  leur  affinité  avec  nos  greffons  IVançais  autant  que  par  leur  adaptation 
parfaite,  pouvaient  influer  sur  la  qualité  du  vin.  Et,  si  cette  question  commence  à 
s^élucider  aujourd'hui  seulement,  il  y  a  longtemps  qu'elle  est  posée.  Il  n'est  pas 
douteux  que,  sans  remanier  de  fond  en  comble  notre  encépagement,  nous  ne 
puissions,  dans  bien  des  cas,  lui  faire  subir  d'heureuses  modifications. 

Le  résultat  le  plus  clair  de  cette  recherche,  de  cette  quasi-obsession  de  la 
quantité  a  été  un  aocroissement  anormal  des  vins  communs  de  consommation 
courante,  de  telle  sorte  que  l'axe  du  marché  des  vins  communs  tend  à  se  déplacer 
peu  À  peu.  Sans  doute,  les  départefnents  du  Sud-Est  sont  toujours  les  régula- 
teurs de  ce  marché  ;  mais  ils  n'en  sont  plus  les  seuh  régulateurs,  les  seuls 
facteurs;  et  c'est  cela  dont  on  ne  se  rend  pas  suffisamment  compte  dans  le 
Midi.  La  production  vinicoie  méridionale  a  maintenant  ailleurs  de  redoutables 
concurrents  dont  les  produite  similaires  peuvent  d'autant  plus  aisément  conçut- 
rencer  les  siens  que  le  prix  de  revient  en  est  moins  élevé.:  alors  que  nous 
dépensons  de  700  à  800  fk^ancs  de  frais  par  hectare  dans  le  Midi,  —  dans  le 
Centre,  dans  l'Ooest,  dans  le  Sud-Ouest,  on  en  dépense  à  peine  de  4  à  500. 

€*est  une  erreur,  suivant  moi,  de  prétendre  que  le  greffage  a  diminué  la  qualité 
de  nos  vins.  Ce  seraient  bien  plutôt  les  maladies  cryptogamiques,  dont  la  réper- 

(1)  Rapport  de  H.  Auguste  Laurent  à  la  Société  nationale  d'Encouragement  à  l'Agricuitore^ 
session  générale  de  1901. 
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cassion  possible  sur  ]a  qualité  des  vins  n*a  point  encore  été  nettement  déter- 
minée. Mais  on  ne  se  préoccupe  point  assez  de  réglementer  la  fructification  des 
vignes  greffées  :  on  leur  laisse  la  bride  sur  le  cou,  parce  que,  dès  lors,  quon 
poursuit  les  vins  communs  de  grosse  consommation,  on  se  dit  qu'il  n*y  en  aura 
jamais  trop.  C'est  là  l'erreur  capitale  et  la  faute  lourde. 

Ce  serait  pis  encore  si  Ton  se  laissait  aller  à  la  plantation  irréfléchis  des 
nouveaux  producteurs  directs  dont  on  ne  cesse  de  vanter  la  puissance  de  colo- 
ration, la  richesse  en  extrait  sec,  etc.,  etc.  C'est  pour  le  coup  que  la  viticulture 
serait  submergée  et  noyée  sous  le  flot  d*une  uniforme  médiocrité  I 

U  faut  réagir  contre  ces  tendances.  Il  faut  fermer  Foreille  à  ceux  qui  s'en  vont 
criant  partout:  «  Plantez!  Plantez  toujours!  Dieu  reconnaîtra  les  siens  !  »  Si, 
dans  cette  voie,  il  est  des  conquêtes  profitables,  il  faut  attendre  que  des  expéri- 
mentations irrécusables  les  aient  mises  à  jour. 

Les  associations  agricoles  rempliraient  un  rôle  utile  en  intervenant  partout 
pour  prêcher  la  prudence  dans  les  plantations  nouvelles,  l'intérêt  capital  qu'a 
désormais  le  vigneron  k  poursuivre  par  tous  les  moyens  la  qualité  de  ses  vins, 
pour  l'éclairer  sur  les  meilleurs  modes  de  traitement  contre  les  maladies  crypto- 
gamiques,  sur  les  méthodes  perfectionnées  de  vinification,  sur  les  soins  à  donner 
aux  vins  en  vue  de  leur  conservation.  Sur  tous  ces  points,  la  science  œnologique 
que  d'aucuns  sont  tentés  de  maudire  et  qu'il  faut  bénir  comme  la  source  la  plus 
féconde  et  l'inspiratrice  la  plus  sûre  de  tous  les  progrès,  la  science  nous  fournit 
des  armes  précieuses  :  concentration  de  la  vendange  ;  stérilisation  et  levurage  ; 
pasteurisation,  etc.,  etc. 

Ne  doivent-elles  pas  aussi  user  de  leur  influence  pour  faire  comprendre  autour 
d'elles  que,  dans  la  situation  actuelle,  la  production  des  vins  artificiels  est  réel- 
lement condamnable,  même  dans  la  limite  où  elle  est  autorisée  par  la  loi,  parce 
qu'elle  porte  atteinte  à  la  production  réelle?  Sans  doute  la  production  des  vins 
artificiels  diminue  par  la  force  même  des  choses,  mais  elle  est  encore  beaucoup 
trop  forte  :  elle  a  été,  en  1901,  de  37.673  hectolilres  pour  les  vins  de  raisins  secs, 
de  700.606  hectolitres  pour  les  piquettes  simples,  et  de  340.457  hectolitres  pour 
les  vins  d'eau  sucrée.  Elle  avait  été  en  1899  respectivement  de  108.065  hectolitres 
pour  les  vins  de  raisins  secs,  de  1.764.109  pour  les  piquettes,  et  de  1.855.320 
pour  les  vins  d'eau  sucrée.  Vienne  une  année  de  disette  ou  de  récolte  ordinaire, 
et  nous  reverrons  ces  chifi'res.  Est-il  admissible  qu'avec  la  surproduction  à  nos 
portes  à  l'état  constant,  il  y  ait  encore  des  mesures  législatives  qui  favorisent 
un  accroissement  de  quantités  par  ces  sortes  de  liquides,  contrefaçon  menteuse 
du  vin? 

Est-il  admissible  davantage  que  les  fraudes  contre  lesquelles  nous  ne  cessons 
de  protester  demeurent  impunies,  alors  qu'elles  devraient  être  impitoyablement 
réprimées?  A  quoi  servent  toutes  les  lois  qui  ont  été  édictées  contre  elles,  si  leur 
application  souffre  des  tempéraments  ou  des  complaisances  que  rien  ne  justifie? 
J'approuve  fort  la  proposition  émise  récemment  à  Béziers  de  constituer  des 
Syndicats  de  producteurs  pour  rechercher  les  fraudes  et  les  dénoncer  aux  auto- 
rités compétentes.  11  faut  se  faire  les  dénonciateurs  publics  de  la  fraude,  et 
obliger  les  parquets  à  intervenir.  N'a-t-pn  pas  demandé,  à  ce  sujet,  que  les 
agents  de  la  Régie  fussent  assimilés  à  des  officiers  de  police  judiciaire,  et  leurs 
procès-verbaux  transmis  aux  Parquets  chargés  d'instrumenter  et  de  poursuivre? 

N  a-t-on  pas  demandé  encore  que  la  Régie  fût  dessaisie  du  droit  de  transiger? 

Sans  songer,  même  de  loin,  au  rétablissement  de  l'exercice  chez  les  débitants, 
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ne  peut-on  du  moins  demander  que,  pour  faciliter  l'application  du  droit  dé  visité^ 
conféré  à  la  Régie  par  l'article  5  de  la  loi  de  décembre  1900,  et  pour  assurer  Texé- 
cution  des  lois  sur  les  fraudes,  il  soit  établi  un  droit  de  contrôle^  d'une  importance 
minime?  Si  Ton  veut  que  la  Régie  exerce  dans  ce  sens  les  droits  qu'elle  possède, 
il  est  nécessaire  qu'elle  ait  un  intérêt  à  le  faire,  c'est-à-dire  un  droit  à  percevoir  : 
la  perception  d'un  droit,  quel  qu'il  soit,  est  le  grand  levier  des  agents  de  la  Régie. 

Quelque  impitoyable  qu'il  y  ait  lieu  de  se  montrer  contre  les  fraudes,  ne 
conviendrait-il  pas  cependant  de  mettre  une  sourdine  à  nos  réclamations  sur 
ce  point?  A  force  de  crier  par-dessus  les  toits  que  les  fraudes  sont  victorieuses, 
nous  finissons  non  seulement  par  en  être  convaincus  nous-mêmes,  mais  encore 
par  le  persuader  aux  autres  :  nous  contribuons  ainsi  à  jeter  inconsid^^rément 
la  suspicion  et  la  défaveur  sur  nos  produits  ;  nous  fournissons  des  armes,  et  des 
armes  empoisonnées,  à  ceux  qui  les  attaquent,  les  dénigrent  et  en  proscrivent 
l'usage. 

Quelle  nécessité,  par  exemple,  de  publier  les  analyses  du  laboratoire 
municipal  ?  La  suppression  de  cette  publicité,  réclamée  à  bon  droit  par  le  com- 
merce, nous  servirait  utilement.  Cette  publicité  présente  l'inconvénient  grave 
de  fairejuger  l'ensemble  de  nos  vins  d'après  quelques  échantillons  mauvais  ou 
douteux  que  leur  défectuosité  seule  fait  soumettre  aux  laboratoires. 

Ne  serait-il  pas  à  souhaiter,  dans  un  ordre  d'idées  analogues,  que  les  ana- 
lyses soumises  aux  chimistes  des  stations  œnologiques,  aux  professeurs  de 
chimie,  aux  experts  des  tribunaux  fussent  instruites  d'après  une  méthode  unique, 
avec  les  mêmes  appareils  et  les  mêmes  réactifs  ? 

Ne  devons-nous  pas  enfin  continuer  à  réclamer  contre  l'application  abusive 
que  fait  le  laboratoire  municipal  de  Paris  de  la  règle  (dcool-acide  à  nos  vins 
d'Aramon  purs  et  naturels  —  alors  que  le  grand  savant  qui  a  posé  cette  règle  a 
eu  soin  dé  marquer  ses  réserves  en  ce  qui  touche  certains  cépages  qui,  comme 
l'Aràmon,  échappent  souvent  à  celle-ci  ? 

Cette  question  de  la  fraude,  aux  yeux  d'un  grand  nombre  de  viticulteurs, 
dominerait  toute  la  situation  actuelle  :  ne  se  Texagère-t-on  pas?  Car  enfin,  avec 
la  suppression  des  taxes  d'octroi  et  des  droits  sur  les  vfns,  avec  les  vins  à 
5  francs  au  vignoble,  elle  devrait  avoir  perdu  beaucoup  de  son  intérêt.  Ce  serait, 
en  tous  cas,  un  motif  suffisant  pour  empêcher,  au  moins  avant  bien  longtemps, 
la  libération  complète  du  vin.  Libérer  complètement  le  vin,  c'est  le  livrer  sans 
défense  à  l'armée  des  fraudeurs  contre  qui  nous  le  défendons  si  mal  à  l'heure 
présente.  Ne  vaut-il  pas  mieux  tenir  le  vin  en  tutelle  et  le  surveiller  que  de 
l'émanciper  tout  à  fait  et  de  le  perdre?  Sans  doute  nous  devons  poursuivre  la 
réduction  du  droit  de  circulation,  mais  est-il  bien  indispensable  qu'il  dispa- 
raisse radicalement? 

J'ai  émis  le  vœu  que  les  plus-values  pouvant  ou  devant  résulter  de  la  régle- 
mentation du  privilège  des  bouilleurs  de  cru  soient  consacrées  à  la  diminution 
du  droit  de  circulation,  à  L'abaissement  du  taux  des  licences  —  mesure  réclamée 
avec  raison  par  le  commerce,  —  enfin  à  donner  des  primes  à  l'exportation. 

Si,  de  ce  c6té,  le  champ  qui  nous  est  ouvert  au  regard  des  pays  étrangers, 
parait  assez  restreint,  il  s'élargit  singulièrement  quand  on  l'envisage  au  regard 
de  nos  colonies  :  là,  nous  sommes  chez  nous,  et  l'activité  de  notre  commerce 
peut  s'y  donner  carrière.  Tous  les  encouragements  devraient  lui  être  prodi- 
gués pour  atteindre  ce  résultat. 

Sur  ce  terrain,  l'Algérie,  qui  était,  il  y  a  vingt  ans,  importatrice  de  nos  vins  et 
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qai  esi  «^jowrd'hm  expotlatarie»  d«&  fAew^  FAlgém  |K>«mit  jouor  le  r6le  le 
pltt&f  utiles  Ob  Ml  9aiur«ii  brc^  îitsîsler  sv  Fi'ftiéfèt  qir'il  y  ft  pour  TAlgérie  d'abord^ 
pour  iH>UeyiUettltiire  mériâioiial»  eaMiU^  è  ce  q«e  eette-bi  lomrae  récolomefti 
Uws  seA  eth>Ha  ?qî8  lu  prodwiioft  de  vias  de  oonpiige,  evsceplibke  de  remplacer 
^¥r  Bo^  narehétf  eeox  que  FEspagae  et  nialle  bovs  e^rom^l  e»c«^re  eo  trop 
grftad  Qoaibre.  Par  sa  «tmttîoB  pavlie«lièt e»  par  soa  cliitat,  par  lee  eaRdHîoBS 
éQODOQdkittesdoBil  j^iBt  son  agricttliure,  F  Algérie  pe^iprodnbre  des  Tins  capables 
de  rîvatisw  a^ee  le»  Hiieaea,  les  Barî,  les  B«rlella  :  FAlgérîe  le  peut  ;  die  le  doîk  ; 
c'esi  Fètroîi  devoir  de  ce«x  qui  oat  mae  aetioa  8«ir  sa  TUieaUare  delà  jeter  dans 
celte  voie.  Riea  ne  sautait  être  plus  i^ofitable  à  se»  ialéréto  bie»  aftfieiidiia  et 
aux  D6tree.  Au  lieu  de  noas  auire^  n4^u»  réatiserioae  «a  ateord  fécoad,  par  o* 
serait  ameadé»  corri|^  et  pallié  ce  que  MAra  préfère  reeoaatttatioa  a  dln^MffCaît 
et  de  fragile. 

La  crise  vilicole  actuelle  n*est  point  la  première  qu'ait  eue  à  subir  laTÎtkttl- 
tare  :  Fhistoire  eat  pteiae  d»s  viebaitades  que  eeUe^  a  traTerséea,*^  les  périodes 
de  surproducttOB  a'ent  paa  été  aussi  raies  qu'oa  sérail  tenté  de  le  croire;  at 
toat  le  neade  sait  4u*à  diTerses  repvises^  et  soua  Fanciea  régîna,  FEtat  cnnt 
devoir  iatenreatr  pour  régleioeater  la  eultare  de  la  vigne.  Fort  hefsreveeneat, 
aujourd'hui,  rien  de  semblable  ne  nous  mens^e.  Mais  il  j  a  dans  la  crise  actnelle 
—  qui  est  èi  la  fois  agricole,  éconamîqQe  et  conunerciale  —  an  je  ne  sais  quoi 
qui  apparaît  pour  la  première  fbia^  quelque  ctkose  qni  la  distingne^  qai  la 
caractérise,  qui  la  rend  partiealièremeat  inquiétante  pour  qui  va  an  fo»i  des 
choses,  c'est  rébranlement  subi  par  le  commerce,  Fétat  de  déso^rganisaitton 
oit  il  se  trouve.  Cela  vaut  qu'on  s*y  arrête  et  qu^on  y  prenne  garde^  parce 
que,  sans  le  eommerte^le  marché  des  vins  commuas  serait  pevdn  :  le  commerce 
est,  pour  celni-ci,  le  pilote  nécessaire  qui  le  guide  à  travers  les  récife,  loi 
aM)aire  la  route  et  le  conduit  an  port,  je  veux  dire  plus  prosàlfuement  chez  le 
consommateur.  Sous  ce  rapport,  les  ventes  directes  de  la  propriété  oa  de  la 
paeudo-proprtété  an  cousettunateur  ont  été  désastreuses^  parce  qu'elles  se  sont 
exercées  sans  règle  ni  mesure,  dépassant  de  beaucoup  le  but  qu'elles  visaient 
et  contribuant  essentiellement,  parla  surenchère  inévitable  du  boo  n^arché,  à 
l'avilissement  des  prix.  Ces  ventes  directes,  si  la  propriété  était  bien  inspirée^ 
elle  en  suspendrait  on,  du  moins,  elle  en  modérerait  et  en  régulariserait  le  cours. 

Toutes  tes  forces  qni  ne  sont  pas  organisées  conduisent  étalement  à  Fanar- 
chie^  et  la  caractéristique  du  mard»é  des  vins  à  Fheure  actnelle  est  d'être  en 
proie  à  Fanarehie. 

Je  tiens  pour  un  progrès  réel  l'effort  fait  parle  producteur  pour  se  rapprocker 
du  consommateur;  mais  je  considère  que,  pour  être  efficace,  cet  effort,  surtout 
en  matière  de  denrées  alimentaires,  demande  à  être  prudemment  conduit, 
BMSuré  et  organisé. 

Il  n'est  pas  douteux  que  la  coopération  soit  une  des  formes  qni  puisse  le 
mieux  cimenter  les  efforts  épars  du  producteur;  et  quand  oa  songe  aux  fruits 
merveilleux  qu'elle  a  donnés  ailleurs  (1),  on  est  en  droit  desoubaiter  pour  son 

(1)  Eb  DaoMCMtfk  «i  «n  AlDBS»a|^,  les  c^o^étftUicM,  d«  pcoduction  ont  rédJuié  4»  ^ériublos 
merveilles  :  grâce  à  leur  organisation  coopéraUTe,  les  producteurs  de  beurre  du  Danemark  nous 
(H»t  presque  totaiMMAt  supplanté  sur  U  marché  anglais,  où  leur  «xporUtioa  attalni  un  ohifiFr* 
de  147.54X000  liTres,  Feprésentaai  une  TaLeur  de  145  milUoafl  de  couromiei.  Récemment,  la 


les  immenses  serrices  qu'en  reçoit  l^griculture.  —  P.  G. 
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pays  d'aussi  sérieux  avantages.  Ici,  —  avec  les  vîds,  —  la  eoopératioD  ne  peut 
atteindre  pratiqueiDent  le  résultat  espéré  que  si  elle  s'orgaaise  eommereiale- 
meat;  et  c'est  par  là  qu'elle  doit  apaiser  les  susceptibilités  et  les  craintes  du 
comiuerce  :  Feutrée  en  scèue  de  coopératives  de  production  sur  le  marché  des 
vius^  —  si  elle  venait  à  s'y  produire  —  ne  devrait  pas  être  envisagée  par  le  eom- 
merce  d*un  mauvais  œil,  parce  qu'elle  ne  serait  pas  destructive  du  commerce,  et 
qu*elle  apporterait  au  marché  certains  éléments  de  stabilité  et  de  fixité,  —  de 
semblables  associations  ne  pouvant  jamais  être  à  la  baisse. 

Cette  éventualité,  en  tous  cas,  n'est  pas  imminente;  et  die  n'enlève  rien  à  la 
solidarité  d'intérêts  qui  unit  le  comna^cé  et  la  propnélé  :  méconnaître  cette 
nféritéy  c'est  ajouter  au  trouble,  à  raniûélé  dont  nous  sommes  les  témoins. 

L'avenir  de  la  viticulture  dépend,  en  grande  partie,  de  Torientation  que  va 
fatalement  lui  imprimer  la  solution  donnée  à  la  crise  :  puisse  cette  solution,  — 
inspirée  uniquement  par  le  sentiment  élevé  des  véritables  intérêts  de  la  viti- 
culture, —  apporter  à  celle-ci  une  ère  nouvelle  de  calme,  de  labeur  fécond  et 
de  prospérité  l 

Paosm  Gervais. 


LES  FRANCO-BERLANDIERI 


Si  j'ai  très  fréquemment  insisté  sur  la  valeur  des  hybrides  de  Berlandierî,  c'est 
dans  le  groupe  des  Franco-Berlandieri  que  j'ai  trouvé  les  cépages  les  plus  méri- 
tants. Leurqualité 
va  chaque  année 
en  s'augmentant 
et  je  ne  puis  que 
répéter  ce  que  je 
disais  l'année  der- 
nière, à  savoir  : 
que  la  fructifica- 
tion et  la  vigueur 
des  Franco-Ber- 
landieri  semblent 
suivre  avec  l'âge 
une  marche  ascen- 
dante plus  rapide 
que  celle  des  Amé- 
rico  -  Américains. 
Je  ne  chercherai 
pas  à  expliquer 
les  raisons  pour 
lesquelles  les  cho- 
ses se  passent 
ainsi;  c'est  un  fait 
d'observation  pra- 
tique qui  s'affirme 
tous  les  jours.  On 
peut  attribuer  cela  Fig.  3^.  —  Cbassela4  x  Berlandieri  n°  41  B  (M.  G.). 
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à  l'afliDÎté  ou  à  d'autres  actions  du  sujet,  sur  le  greffon  auxquelles  a  fait  allu- 
sion M.  Daniel  au  Congrès  de  Lyon.  Si  ce  n*était  de  ia  résistance  au  Phylloxéra 
dont  on  n'est  pas  toujours-certain,  il  n*y  aurait  aucune  hésitation  à  préférer 
les  Franco-Berlandieri  aux  Américo-Berlandieri.  Inutile  d'ajouter  que  je  parle, 
dans  les  deux  cas,  d'hybiides  sélectionnés.  Cetle  non-résistance  au  Phylloxéra 

des  Franco-Amé- 
ricains a  d'ailleurs 
été  exagérée  dans 
bien  des  cas.  Sous 
le  climat  des  Cha- 
rcutes et    en  sol 

superficiel  ,   si 
beaucoup  de  Fran- 
co-Américains se 
sont  montrés  îd- 
sufiisants,  il  existe 

des  quantités 
d'hectares  plantés 
en  Chasselas  X 
Berlandieri  41  B, 
en  Mourvèdre  X 
Rupestrisl202,en 
Aramon  X  Rupes- 
tris  Ganzin,  etc.; 
j'ai  vu  pas  mal  de 
ces  vignobles  et 
n'ai  jamais  cons- 
taté de  fléchisse- 
ment sérieux  sous 
l'influence  de 
rinsecte.  Je  ne 
parlerai  pas  du 
41  B  qui  esl  au- 
jourd'hui      assez 

connu.  Ce  sont  ces  diverses  observations  qui  m'ont  amené  à  examiner  de  très 
près,  dans  mes  champs  d'expériences,  certains  Franco-Berlandieri  dont  les 
qualités  dépassent,  je  crois,  celles  que  l'on  connaît  jusqu'à  maintenant. 

L'an  dernier,  j'ai  signalé  l'abondante  frucliGcation  de  certains  hybrides  na- 
turels (H.  N.)  de  Vinifera-Berlandieri  qui  ont  survécu  en  se  maintenant  très  beaux 
dans  mon  champ  d'expériences  de  Marsville.  Ces  grefifes  ont  actuellement  7  ans, 
et  les  pesées  de  récolte  relevées  sur  10  pieds  de  chaque  variété  se  sont  montrées 
en  1901  plus  élevées  qu'en  1900.  Le  tableau  suivant  montre  les  résultats 
comparatifs  des  deux  années  avec  une  moyenne  ;  pour  mieux  fixer  les  idées, 
j'ai  exprimé  les  rendements  correspondants  en  vin  par  hectare,  le  greffon 
étant  de  la  Folle  Blanche. 

Il  faudrait  ajouter  à  ce  tableau  d'autres  numéros  sur  lesquels  on  a  fait  des  pe- 
sées en  1901  et  non  en  1900.  C'est  le  cas  du  17-48  qui  est  inférieur  au  précédent, 
attendu  qu'il  n'avait  que  3  k.  875  par  pied  ;  il  en  est  de  même  du  12-57  placé,  par 
erreur  probablement,  dans  ce  groupe,  car  l'examen  du  feuillage  des  pieds-mères 


Fig.  40.  —  Vinifera-Berlandieri  H.  N  ,  n"  18-49  (M.  G.). 
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semblerait  plutôt  indiquer  que  le  12  57  appartient  au  groupe  des  Riparia-Berlaa- 
dieri.  Ce  cépage  avait  une  moyenne  de  5  k.  250  par  pied.  Je  n'ai  pas  sous  la  main 
les  pesées  de  l'année  dernière,  mais  je  crois  bien  me  souvenir  que,  pour  cette 
variété  la  récolle  de  1900  avait  été  assez  notablement  inférieure  à  celle  de  1901. 


Variétés 


Vinifera-Berlandîeri  H.  N.  (M.  0.)  n»  i9-62. 

—  —  —  19-20. 

—  —  —  19-52. 

—  —  —  18-49. 

—  -  -  .18-50. 

—  —  —  H-27. 
*      —  —  —  20-29. 

—  —  —  14-50. 

—  .       —  -  19-28. 


Poids  de  la 

récolte 

par  pied 


1900 


kilogr. 

3.100 
4.933 
4.500 
4.330 
4.200 
3.300 
3. 075 
2.930 
2.800 


1901 


e  es  9c 

a  o-'«§ 

O         00^ 

o      -=) 


kilogr. 

6.250 
6.375 
O.750 
6.000 
6.125 
3.250 
5.000 
4.250 
5.750 


kilogr. 

5.675 
5.654 
5.125 
5.165 
5.162 
3.275 
4  037 
3.590 
4.275 


Rendement 
par    hectare 


1900 


hcctol. 

163.2 

157.8 

144.0 

138.5 

134  4 

105.6 

98.4 

93.7 

89.6 


1901 


hectol 
200.0 
204.0 
184.0 
192.0 
196.0 
104.0 
160.0 
136.0 
184.0 


il 


hectol. 

181.6 
180.9 
164.0 
165.2 
165.2 
104  8 
12î».2 
114. 8 
136.8 


Tous  les  chiffres  indiqués,  ainsi  que  je  l'ai  dit  plus  haut,  ne  lont  été  que 
-lorsque  le  greffon  était  la  Folle  Blanche  ;  quelques  erreurs  se  sont  glissées  lors  du 
greffage  sur  place  et  il  y  a  eu  quelques  pieds  d'un  autre  cépage  charentais,  le 
Colombar.  Pour  le  Vinifera-Berlandieri  19-52,  une  seule  greffe  de  Colombar  a 
donné  très  exactement  10  kilos  de  vendange.  Pour  le  14-27,  un  seul  pied  de  Co- 
lombar a  donné  6  k.  500. 

Pour  bien  se  rendre  compte  delà  valeur  de  la  fructification  et  de  la  rusticité 
de  ces  Franco-Berlandieri,  il  faut  dire  que  le  sol  dans  lequel  ils  sont  cultivés  a 
une  profondeur  de  15  à  20centimètres,  qu'il  dose  55  %  de  carbonate  de  chaux  et 
qu'il  n'a  jamais  été  défoncé.  Ce  môme  sol  n'a  reçu  aucune  fumure  organique  ou 
chimique  même  au  moment  delà  plantation.  Les  souches  sont  conduites  en  gobe- 
let sans  fil  de  fer  et  sans  soins  spéciaux.  D'autre  part,  le  greffage  a  été  exécuté 
sur  place,  ce  qui,  dans  les  terrains  très  calcaires  surtout,  est  une  cause  d'affaiblis- 
sement. H  est  vraiment  extraordinaire  de  songer  que  sans  défoncement,  S8[ns  fu- 
mure aucune  et  dans  un  sol  très  mauvais,  on  puisse  arriver  à  des  rendements  de 
200  hectolitres  à  Thectare.  C'est  certainement  un  des  plus  beaux  exemples  de  la 
haute  fructification  et  de  la  rusticité  des  hybrides  de  Berlandieri.  Je  sai^  bien 
qu'il  se  produit  dans  ce  champ  d'expériences  de  Marsville  ce  qui  se  produit  dans 
tous  les  autres  champs  :  c'est  que  les  pieds  voisins  ont  disparu  et  les  subsistants 
ont  à  leur  disposition  un  cube  de  terre  plus  grand  que  dans  la  pratique  courante. 
Ce  cas  s'est  produit  pour  quelques-uns  des  Vinifera-Berlandieri  cités  plus  haut, 
mais  il  n'a  pas  eu  lieu  pour  ceux  qui  ont  donné  les  rendements  les  plus  élevés  ; 
leurs  pieds  voisins  existent  encore.  11  est  bon  d'ajouter  que  l'an  dernier  les  vins 
provenant  de  ces  cépages  pesaient  11"",  cette  année  ils  ont  pesé  9"*  environ  comme 
le  41  B.  Dans  la  même  collection  il  existe  des  Âramon  X  Rupestris  Ganzin  qui 
ont  un  an  de  plus  :  ils  ont  donné  pas  loin  de  4  kilos  par  pied,  leur  vin  pesant  7°5. 
Le  1202,  qui  a  un  an  de  moins,  a  pesé  7**3;  il  avait  un  peu  plus  de  4  kilos  par 
pied. 

Tous  ces   Franco-Berlandieri  ont  une  reprise  au  bouturage   comparable  à 
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celle  du  41  B.  Sont-ils  résistants  au  Phylloxéra?  Jusqu'à  maintenant,- et  ils^ont 
8  ans  de  plantation  et  7  ans  de  greffage,  ils  se  sont  maintenus  d*une  vigueur 
remarquable  au  milieu  de  pieds  phylloxérés  dont  plusieurs  ont  succombé  sous 
l'influence  de  Tinsecte.  Cest  incontestablement  au  point  de  vue  pratique  un  ré- 
sultat très  sérieux.  Je  n'ai  pas  observé  sur  leurs  racines  de  tubérosité  profonde. 
Ces  cépages  sont  expérimentés  dans  d'autres  milieux  :  s'ils  donnent  ailleurs  les 

mêmes  résultats 
qu'à  Marsviile,il8 
sont  appelés  dans 
les  nouvelles  plan- 
talions  à  occuper 
une  place  impor- 
tante. 

Dans  le  même 
groupe  d'hybrides 
naturels  Franco- 
Berlandieri,  il  en 
est  qui  sont  morts 
du  Phylloxéra  , 
tels  que  les  nu- 
méros 13-40, 5-13, 
20-26,  12-52.  Le 
16-39  me  parait 
atteint,  quoique 
les  pesées  aient 
donné  par  souche 

un  poids    de 
3  k.  875, 

Le    Berlandieri 
X  Cordifolia-Ru- 
pestris  de  Grasset 
n°    17-37,     dont 
M.  Millardet  m'a- 
vait beaucoup  parlé   l'année  dernière    comme    étant   supérieur   aux  Franco- 
Berlandieri  ci-dessus,  leur  est  nettement  inférieur  au  point  de  vue  pratique.  Les 
souches  n'avaient  qu'une  récolle  de  2  k.  275  par  pied. 

En  dehors  de  ces  hybrides  naturels  ViniferarBerlandieri,  il  en  est  quelques 
autres  placés  dans  les  mêmes  conditions  de  culture  et  du  même  âge  et  qui  ont 
donné  de  sérieux  résultais  : 


Fig.  41.  —  Berlandieri  x  Aramon-Rupestris-Ganzin  n"  9  (M.). 


Variétés 

Récolte 
par    pied 

Rendement 

correspondant 

par  hectare 

Berlandieri  x  Pinot   blanc  422-34-21  M  G 

5  kilogp.  625 
5      —      500 
4      —      315 
3      —      125 
3      —      830 

180  hectol. 
17»i      — 
140      — 
100      — 
122      —       56 

—                    —                422-39-21  M  G 

TerretBourretx  Berlandieri  314- 19-36  M  G 

__                        _«            374-20-36  M  G 

_                        —           374.  5-3(5  M  G 
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Le  n^  340  de  TEcole  de  Montpellier  qui  est  un  Sabalkanskoï  X  Berlandieri,  placé 
à  c6té  des  précédents,  avait  4  k.  6^5  par  pied. 

Dans  le  même  champ  d'expériences  de  Marsville,  d'autres  Franco-Berlandieri 
ayant  5  ans  de  greffe  ont  donné  les  pesées  suivantes  : 


Variétés 

Récolte 
par    pied 

Rendement 

correspondant 

par  hectare 

Rosaki  X  Berlandieri              370-13-  2  M  G 

4  kilogr. 
2      —      665 
2      —      665 
4      —      250 
2      —      665 
6      — 
2      —      750 
4      —      500 

128  hectol. 

85      —      28 

85      -      28 
136      — 

85      -^.     28 
192      -^ 

88     -^ 
144      -^ 

—               —                        370-12-12  M  G 

Bedandieri  x  Pinot  blanc  422-34-21  M  G 

Ugni    blanc   x    Berlandieri  443-26-  6  M  G 

Terret  noir   X    Berlandieri  470-15-13  M  G 

Gouai    noir    X   Berlandieri  442-44-  5  M  G 

Terret Boorretx Berlandieri  374-20-36  MO 

Malbec  X  Berlandieri               29            MO 

En  dehors  de  ces  Franco-Berlandieri  demi-sang,  il  existe  des  3/4  de  sang  qui 
sont  aussi  fort  intéressants.  Dans  le  groupe  des  hybrides  de  M.  Malègue,  on 
trouve  des  Berlandieri  X  Arampn  Rupestris  qui  ne  manquent  pas  d'intérêt.  Tels 
sont  les  suivants  : 


Variétés 

Récolte 
par    pied 

Rendement 

correspondant 

par  hectare 

Bt»rl»ndieri  '><^   Aramon  Runestris  n°    9  M 

4  kilogr.  500 

4  —      170 
3      —      500 

5  —      500 

114  hectol. 
133      -      44 
112      — 
176      — 

_                     —              —        n»  13  M...: 

_                     _             _        n<»7M 

«-                    —             —        no  15  M 

Les  deux  premiers  ont  7  ans  de  greffe,  les  deux  derniers  en  ont  6. 

Quelques  numéros  de  TEcole  de  Monlpellier  (Alicanle  Bouschet  X  Rupestris) 
X  Berlandieri  donnent  à  la  cinquième  année  des  résultats  très  sérieux.  Ce  sont 
les  numéros  55,  56,  57,  58  qui  ont  tous  par  pied  une  moyenne  qui  oscille  entre 
3  et  4  kilos. 

11  serait  fastidieux  de  chercher  à  présenter  un  résumé  de  ces  observations  ; 
chacune  d'elles,  prise  isolément,  montre  suffisamment  que  les  Franco-Berlandieri 
sont  très  rustiques,  qu'ils  peuvent  végéter  avec  des  soins  culturaux  insignifiants  ; 
d'autre  part,  les  nombreuses  pesées  ont  démontré  également  quelle  fructification 
remarquable  ils  communiquent  aux  greffes.  Non-seulement  cette  fructification 
est  abondante,  mais  leur  moût  est  toujours  riche  en  sucre,  beaucoup  plus  que 
pour  les  hybrides  de  Rupestris  notamment.  Enfin,  et  c'est  là  une  considération 
importante,  ils  jouissent  de  la  propriété  d'avancer  l'époque  de  là  maturité. 

J.-M.  Glillon. 
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SUR  LA  RÉGLEMENTATION  ET  LE  DOSAGE  DE  L^ACIDE  SULFUREUX 

CONTENU    DANS  LES   VINS 


L*ÎDtroduction  de  Tacide  sulfureux  dans  le  vin  est  une  pratique  courante, d'ori- 
gine séculaire,  et  d*UQe  assez  grande  importance  qui  s'explique  par  les  propriétés 
chimiques  et  physiologiques  de  ce  gaz.  Son  affinité  pour  l'oxygène,  son  pouvoir 
décolorant  et  son  pouvoir  antiseptique  le  rendent,  en  effet,  précieux  dans  une 
foule  de  circonstances.  Depuis  un  petit  nombre  d'années,  son  rôle  a  même  pris 
une  importance  encore  plus  grande  à  cause  de  la  mise  en  œuvre  de  procédés 
nouveaux  de  vinification  ou  de  l'extension  prise  par  des  procédés  déjà  anciens. 
Le  plus  souvent,  c'est  par  le  méchage  des  fûts,  c'est-à-dire  par  combustion 
d'une  mèche  soufrée  à  leur  intérieur,  que  l'on  détermine  une  dissolution  du  gaz 
sulfureux  dans  le  vin  au  moment  où  ce  liquide  pénètre  dans  le  fût.  La  dose  absor- 
bée ainsi  est  généralement  peu  élevée  et  insuffisante  pour  arrêter,  pendant  un 
temps  assez  long,  l'activité  des  organismes  divers  vivant  dans  le  vin,  mycoder- 
mes,  levures  et  ferments  de  maladie,par  suite  de  la  faculté  d'accoutumance  qu'ils 
possèdent  et  des  transformations  chimiques  que  subit  assez  rapidement  l'acide 
sulfureux.  Si  l'on  veut  mûler  pour  longtemps  le  vin,  et  c'est  presque  exclusive- 
ment le  vin  blanc  que  l'on  traite  ainsi,  on  est  obligé  de  lui  ajouter  des  doses 
d'acide  sulfureux  bien  supérieures  à  celles  qui  peuvent  paralyser  tout  d'abord 
ces  organismes  ;  ce  n'est  donc  qu'en  répétant  souvent  les  méchages  qu'on  arrive 
à  faire  absorber  au  vin  la  quantité  suffisante  d'acide  sulfureux.  Ce  résultat  est 
obtenu  d'un  seul  coup  par  l'emploi  de  muteuses  qui  sont  des  appareils  actuelle- 
ment bien  connus,  ou  bien  on  ajoute  au  vin  une  solution  aqueuse  d'acide  sulfureux, 
des  sulfites  ou  des  bisulfites  de  potasse,  de  soude  ou  de  chaux  ;  ce  dernier  procédé 
évitant  toutes  les  manipulations  coûteuses  qu'exigent  les  précédents. 

Mais,  si  l'emploi  souvent  irraisonné  de  doses  élevées  d'acide  sulfureux  est  com- 
mode pour  assurer  la  conservation  du  vin  livré  aii  consommateur,  il  présente  de 
graves  inconvénients,  d'abord  au  point  de  vue  du  goût  du  vin,  mais  surtout  au 
point  de  vue  de  la  santé  de  ce  consommateur. 

Aussi,  pour  parer  autant  que  possible  à  ces  inconvénients,  dans  certains  pays 
étrangers,  a-t-on  soumis  l'acide  sulfureux  à  une  réglementation  sévère, et  l'on  sait 
que  récemment,  en  France,  une  réglementation  de  ce  genre  aété  demandée  aux 
pouvoirs  publics. 

Mais  la  chose  n'est  pas  aussi  facile  chez  nous  qu'à  l'étranger,  la  production 
vinicole  de  certaines  régions  et  notamment  du  pays  de  Sauternes  nécessitant 
l'emploi  de  méchages  fréquents  sans  lesquels  on  ne  pourrait  que  difficilement 
faire  acquérir  à  ces  vins  spéciaux  leurs  qualités  bien  connues.  Aussi  arrivent- ils 
à  contenir  des  doses  assez  élevées  d'acide  sulfureux  qui  risqueront  de  les  faire 
tomber  sous  le  coup  de  la  loi  si  elle  est  trop  sévère.  De  ce  côté, par  conséquent, 
la  question  de  la  réglementation  de  l'acide  sulfureux  est  fort  délicate  et  elle  se 
complique  encore  sur  d'autres  points. 

En  effet,  l'acide  sulfureux  introduit  dans  un  vin  y  existe  au  début  sous  forme 
de  simple  dissolution,  mais  il  ne  reste  pas  indéfiniment  à  cet  état,  et,  au  bout 
d'un  cerlain  temps,  on  peut  le  trouver  :  i°  encore  à  l'état  libre  et  simplement  dis- 
sous dans  le  vin  ;  il  est,  dans  ce  cas,  susceptible  d'être  oxydé  par  l'iode  à  froid  et 
transformé  en  acide  sulfurique  ;  2®  à  l'état  de  combinaison  avec  l'aldéhyde,  le 
sucre  ou  autres  produits  cétoniques,  combinaisons  dans  lesquelles  il  se  trouve 
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masqué  vis-à-vis  de  Tiode  employé  à  froid  ;  3^  à  Tétat  d'acide  sulfurique  résul- 
tant de  son  oxydation  en  présence  de  Tair  et  plus  ou  moins  combiné  aux  alcalis 
du  vin.  Il  est  probable  même  qu'il  se  transforme  encore  en  d'autres  produits  peu 
connus. 

On  est  donc  conduit  à  mettre  daiis  le  règlement  trois  articles  visant  chacun  des 
états  de  l'acide  sulfureux,et  alors  se  pose  une  autre  question, celle  de  leur  nocuité 
relative  vis-à-vis  de  l'organisme  humain.  Il  est  facile  de  comprendre  combien  est 
difficile  une  pareille  recherche  ;  cependant  des  essais  de  différentiationde  Tacide 
sulfureux  libre  et  combiné  ont  été  tentés,  et  bien  qu'ils  soient  encore  très  incom- 
plets,on  s'accorde  actuellement  à  considérer  l'acide  sulfureux  libre  comme  étant 
beaucoup  plus  nocif  que  l'acide  sulfureux  combiné. 

D'après  M.  X.  Rocques,  c'est  en  Autriche,  en  1885,  qu'une  réglementation  fut 
adoptée  pour  la  première  fois  où  la  dose  tolérée  n'était  que  de  8  milligrammes 
par  litre;  elle  a  été  ensuite  successivement  portôe  à  10,  14,  20  et  80  milli- 
grammes par  litre,  et  l'on  admettait  alors  qu'il  n'y  avait  que  de  l'acide  sulfureux 
libre  dans  le  vin.  Ultérieurement,  les  travaux  de  MM.  Schn(iitt  et  Ripper,  ayant 
montré  l'existence  d'une  proportion  importante  d'acide  sulfureux  combiné  à 
l'aldéhyde,  on  a  dû  distinguer  l'acide  sulfureux  libre  et  l'acide  sulfureux  com- 
biné. Aussi,  en  1895,  la  Société  de  chimistes  analystes  suisses,  sur  la  proposi- 
tions de  MM.  SchâfTer  et  Bertschinger,  adopta  des  décisions  qui  ont  force  de  loi 
en  Suisse  et  qui  sont  les  suivantes  : 

1*»  Dans  l'appréciation  d'un  vin  soufré,  c'est  l'acide  sulfureux  libre  qui  entre 
avant  tout  en  considération  ; 

2*  La  teneur  d'un  vin  en  acide  sulfureux  libre  ne  doit  pas  dépasser  20  milli- 
grammes par  litre  ; 

3**  La  quantité  tolérée  d'acide  sulfureux  total,  libre  et  combiné  est  de  200  mil- 
ligrammes par  litre  ; 
4^  Ces  limites  sont  applicables  au  cidre,  au  moût  et  au  vin  nouveau. 
Après  la  Suisse,  la  Belgique  a  adopté  la  même  réglementation,  en  l'atténuant 
un  peu  cependant.  En  effet,  le  vin  entrant  en  Belgique  peut  contenir  200  milli- 
grammes d'acide  sulfureux  total,  sans  spécification  pour  l'acide  sulfureux  libre, 
dont  la  limite  de  20  milligrammes  n'est  exigée  que  pour  les  vins  vendus  au 
détail. 

En  France,  on  sait  que  le  laboratoire  municipal  de  Paris  a  agité,  il  y  a  peu  de 
temps,  la  question  de  la  réglementation  de  l'acide  sulfureux,  en  proposant  au 
Conseil  d'hygiène  de  la  ;Seine  d'adopter  les  bases  de  la  réglementation  suisse, 
c'est-à-dire  de  tolérer  20 milligrammes  d'acide  sulfureuxlibre  et 200  milligrammes 
d'acide  sulfureux  total,  et  d'appliquer  en  outre  la  loi  sur  le  plâtrage  après  oxyda- 
tion de  l'acide  sulfureux  total,  soit  une  limite  de  2  grammes  par  litre  de  sulfate 
de  potasse. 

Le  rapport  de  M.  Riche  (1),'  concluant  à  l'adoption  d'une  réglementation  plus 
modérée,  puisqu'il  admet  200  milligrammes  d'acide  sulfureux  total  sans  tenir 
compte  de  l'acide  sulfureux  libre  ni  du  sulfate  de  potasse  après  oxydation  (2),  a 
soulevé  néanmoins  les  protestations  de  beaucoup  de  sociétés  agricoles  et  com- 
merciales, et  l'on  sait  que  la  question  est  encore  à  l'étude. 
J'ai  voulu  contribuer  un  peu  à  cette  étude  en  recherchant  principalement 

(1)  Séance  da  Conseil  d'hygiène  da  {•'  mars  1901.  —  Revue  de  ViticMure^  1901,  p.  330. 

(2)  La  limite  da  sulfate  de  potasse  direct  restant  naturellement  fixée  à  2  grammes  par  litre. 
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quelles  sont,  parmi  les  méthodes  connues  pour  doser  l'acide  sulfureux  dans  le 
vin,  celles  qui  offrent  des  garanties  suffisantes  d'exactitude  pour  être  appli- 
quées dans  une  réglementation  un  peu  sévère  de  l'emploi  de  ce  produit. 

J.    L ABORDE, 

Sons-directeur  de  la  St&tion  agronomique 

et  œnologique  de  Bordeaux. 

W& 

LE  VIEUX-NEUF  EN  VITICULTURE 


I 

LE    BADIGEONNA GE    DES    COURSONS.   —    PROCÉDÉ    RASSIGUIER.    —    PROCÉDÉ    DE     GALEN 
POUR  LA  FUMURE  AÉRIENNE  DES  VIGNES. 

La  grande  majorité  des  vignerons  modernes  est  certainement  persuadée  que 
la  viticulture  a  fait  d^énormes  progrès  depuis  l'antiquité.  C'est  une  présomption 
que  rien  ne  justifie. 

La  vigne  contemporaine  connaît,  il  est  vrai,  des  fléaux  ignorés  de  leurs  loin- 
taines aïeules  :  le  Phylloxéra,  le  Mildew,  et  tant  d'autres  Rots,  mais  ce  sont  là  de 
tristes  acquisitions,  La  vigne  antique  a  une  excuse  de  ne  pas  avoir  connu  ces 
misères  :  c'est  que  peut-être  l'Amérique  n'était  point  découverte.  Pour  tout  ce  qui 
concerne  les  façons  culturales,  la  multiplication  des  vignes,  les  anciens  étaient 
au  moins  aussi  avancés  que  nous.  Ils  étaient  plus  soigneux.  Relisez  les  longues 
recommandations  de  Coiumelle  sur  la  sélection  des  boutures  et  des  greffons.  Il  a 
fallu  l'invasion  phylloxérique  pour  réapprendre  aux  vignerons  modernes  l'art 
du  greffage.  Nous  pourrions  multiplier  ces  exemples.  Mais,  à  côté  de  pratiques 
encore  conservées,  Jes  agronomes  de  l'antiquité  ont  recueilli  certaines  recettes 
viticoles  ou  œnologues  dont  l'étrangeté  a  été  depuis  longtemps  signalée. 

Le  docte  Charles  Estienne,  qui  avait  longtemps  butiné  le  miel  des  champs  et 
des  vignes  grecques  et  latines,  et  en  avait  garni  les  cadres  de  son  Praedium 
rusticum  et  de  sa  Maison  rustique  française^  avait  trop  de  respect  pour  les  Anciens 
pour  oser  faire  un  triage  sacrilège  entre  ces  formules  curieuses,  invraisembla- 
bles. D'autres,  moins  érudits  qu'Estienne,  mais  plus  impies,  n'eurent  pas  les 
mêmes  scrupules.  Lorsqu'en  1810  la  Société  d'Agriculture  de  la  Seine  chargea 
Caffarelli  de  faire  une  étude  des  Oèoponiques  grecques^  celui-ci,  rendant  compte 
de  sa  mission,  s'excusait  :  «  Sûrement,  disait-il,  on  me  trouvera  quelquefois  bien 
ridicule!  »  Et,  pour  ne  pas  provoquer  à  un  degré  tjrop  désobligeant  l'hilarilé  de 
ses  collègues,  Caffarelli  fit  de  nombreuses  coupures  dans  les  Géoponiqfm.  Il 
n'eut  pas  toujours  la  main  heureuse.  C'est  ainsi  qu'il  supprima,  comme  étant  une 
indigne  plaisanterie  attique,  le  chapitre  V  du  livre  IV.  Or,  c'est  précisément  de 
ce  chapitre  que  nous  voudrions  vous  entretenir.  On  verra  qu'Estienne  avait  été, 
en  fin  de  compte,  plus  habile  que  Caffarelli,  et  combien  il  serait  imprudent, 
même  à  l'heure  actuelle,  de  condamner  en  bloc  tous  les  préceptes  réputés  sau- 
grenus des  agronomes  de  l'antiquité. 

En  1892,  une  communication  du  D'  Rassiguier  émut  le  monde  viticole  et  ne 
surprit  pas  moins  le  monde  scientifique.  On  connaissait  les  propriétés  antichlo- 
rotiques  du  sulfate  de  fer  :  auparavant  on  avait  imaginé  d'en  répandre  au  pied 
de  la  souche  des  vignes  ou  d'en  asperger  les  parties  aériennes,  mais  les  résul- 
tats en  étaient  incertains  et  souvent  fictifs.  Le  D*"  Rassiguier  obtint  des  succès 
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plus  complets  et  plus  durables  en  badigeonnant  avec  une  solution  de  sulfato  de 
fer  les  coursons  des  vignes,  à  la  condition  d'opérer  immédiatement  après  la 
taille,  celle-ci  étant  hâtive.  L'absorption  de  sulfate  de  fer  par  les  coursons  allait 
à  rencontre  des  théories  incertaines  mais  admises  alors  de  la  physiologie  végétale. 
Mais  le  succès  a  consacré  le  procédé  Rassiguier  et  MM.  Houdaille  et  Guillon  en 
ont  fait  la  véri6cation  expérimentale  et  scientifique.  MM.  Houdaille  etGuilIon  ont 
même  démontré  que  la  vigne  pouvait  absorber  par  ses  parties  aériennes,  aussi 
bien  que  du  sulfate  de  fer,  des  engrais  chimiques  et  des  matières  nuisibles. 

L'idée  de  donner  les  engrais  aux  vignes  par  la  voie  aérienne  devait  nattre  du 
procédé  Rassiguier  contre  la  chlorose.  M.  Galen  fit  à  ce  sujet,  en  1898,  une  com- 
munication à  la  Société  centrale  d'Agriculture  de  l'Hérault.  Il  sembla  tout  d'a- 
bord qu'il  y  avait  là,  en  perpective,  une  véritable  révolution  viticole  ;  tes  fumures 
à  l'ancienne  mode,  déposées  dans  de  larges  et  coûteuses  conques  au  pied  de 
chaque  souche,  allaient  être  remplacées  par  quelques  coups  de  pinceau  fort  éco- 
nomiques, donnés  aussitôt  après  la  taille . 

MM.  de  Sokolnicki,  Saint-Pé,  Durand  disputèrent  k  M.  Galen  la  priorité  des 
fumures-badigeons.  Nous  ne  discuterons  pas  longuement  leurs  prétentions;  mais, 
sans  mettre  en  doute  leur  bonne  foi,  il  est  permis  de  s*étonner  que  ces  expéri- 
mentateurs aient  oublié,  lors  de  leurs  revendications,  de  signaler  le  phénomène 
inattendu  et  bien  visible  observé  par  tous  ceux  qui  ont  essayé  les  badigeons 
nutritifs.  Nous  voulons  parler  de  l'avance  considérable  de  végétation  des  vignes 
traitées.  Les  expérimentateurs  de  1898-1899  en  subirent  les  conséquences  désas- 
treuses. Les  vignes  badigeonnées  débourrèrent  les  unes  en  janvier,  les  autres  en 
février  !  Une  gelée  vint  rabattre  sans  pitié  tous  ces  coursons  orgueilleux  qui 
avaiept  oublié  de  regarder  le  calendrier;  cetteL^gelée,  qui  rabattait  les  coursons 
trop  précoces,  jetait  aussi  un  froid  sur  tous  les  enthousiasmes.  On  ne  parla  bien- 
têt  plus  de  la  fumure  parbadigeonnage,  dont  les  avantages;  économiques  étaient, 
du  reste,  fort  discutables. 

Il  restait  cependant  deux  points  nouveaux  bien  acquis  :  l*"  M.  Rassiguier  avait 
démontré  le  premier  que  les  badigeonnages  des  coursons  et  des  plaies  de  taille 
étaient  efficaces  lorsqu'on  Ips  pratiquait  aussitôt  après  la  taille  ;  S"*  les  badigeon- 
nages  nutritifs  avaient  eu  pour  résultat  incontestable  (seul  résultat  d'ailleurs 
incontesté)  de  rendre  la  vigne  très  précoce. 

Tant  au  point  de  vue  scientifique  qu'au  point  de  vue  pratique,  ces  deux  décou- 
vertes constituaient  assurément  la  plus  grande  nouveauté  viticole  de  la  fin  du 
XIX*  siècle. 

Or,  il  y  a  bien  des  siècles,  si  l'on  s'en  rapporte  au  recueil  des  Oèoponiques 
écrites  sous  le  règne  de  l'empereur  Constantin  Porphyrogénète,  vers  l'an  950,  on 
enseignait  déjà  que  les  badigeons  étaient  efficaces,  lorsqu'on  les  pratiquait  aus- 
sitôt après  la  taille  et  on  appliquait  les  badigeons  nutritifs.  On  peut  s'en  rendre 
compte  en  lisant  le  passage  suivant,  attribué  par  le  compilateur  des  Géoponiquês 
à  Tarentinus,  agronome  sur  lequel  on  n'a  aucun  document  précis,  et  dont  le 
véritable  auteur  serait  plutôt  Anatolius,  si  nous  en  croyons  la  savante  disserta- 
tion de  M.  Wilhelm  Gemoll  (1)  : 

Hepl  xp(i)f(jLOu   (TTaçuXijç  (2). 

...T«xewç  Sa  pXaffTTQffei  ^  aixTceXoç,  éàv  vt-cpov  XeTov  jxiÇaç  îi(5aTt,xai  ^coii^aaç  xi/oç  ixéXt- 
Toç,  piexa  'rtjv  xXiBeuaiv  euOéwç  tcùç  oç6aX|jL0Ùç  eTwi/ptcifjç  îatj/iXûç... 

(1)  UntersachuDgen  iiber  die  quellen  der  Yorfassor  und  dio  Abfassungszeit  der  Geoponica, 
Ton  Wilhelm  Gbmoll.  Berlin,  1883. 

(2)  Geoponica^  édition  deFritsch.  Leipzig,  1811.  Tome  !«%  p.  279. 
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Ce  passage  peut  se  traduire  ainsi  : 

Au  sujet  du  raisin  précoce, 

«...  Promptement  aussi  bourgeonnera  la  vigne,  si  tu  mélanges  à  de  l'eau  du 
nitre  réduit  en  poudre  et  en  ayant  fait  une  pâle  mielleuse,  aussitôt  après  la  taille 
tu  enduis  les  yeux  abondamment....  » 

.  C'est  aussitôt  après  la  taille,  eùôiwç  pLerà  -njv  xXaîeuatv,  dit  Tarentinus  ;  c'est  aus> 
sitôt  après  la  taille,  dira  à  son  tour,  en  1892,  M.  le  D''  Rasséguier,  qu'il  faut  badi- 
geonner, si  Ton  veut  obtenir  un  résultat  des  badigeons. 

M.  Galen  employait  des  liquides  nutritifs  pour  ses  badigeons,  Tarentinus  pres- 
crit du  vkpov,  c'est-à-dire  du  nitrate  de  potasse. 

Quels  sont  les  résultats  des  badigeons  nutritifs?  Ce  n*est  pas,  comme  on  le 
croyait,  de  constituer  une  fumure  économique,  c'est,  comme  l'enseignaient  les 
Oèoponiqiies^  de  faire  hâtivement  bourgeonner  la  vigne. 

On  peut  objecter  qne  Tarentinus  recommande  de  badigeonner  les  yeux,  toùç 
içôaX|Aoi)ç,  et  nullement  les  coursons  et  les  plaies  de  taille.  Mais  il  est  facile  de 
répondre  que,  si  Tarentinus  ne  visait  que  le  badigeonnage  des  bourgeons,  il  lui 
était  parfaitement  inutile  de  dire  que  l'opération  devait  suivre  immédiatement 
la  taille.  Il  prévoyait  d'ailleurs  que  tout  le  courson  serait  badigeonné,  y  com- 
prises les  plaies  de  taille;  aurait-il,  sans  cela,  ajouté  qu'il  fallait  badigeonner 
Satl/iXûç,  abondamment?  De  même,  du  reste,  quand  on  fait  les  badigeonnages 
contre  la  chlorose,  on  ne  badigeonne  pas  seulement  les  plaies  de  taille,  mais 
aussi  les  yeux,  mais  aussi  tout  le  courson. 

Nous  ne  voulons  pas  diminuer  les  mérites  de  M.  le  D"  Rassiguier  et  de 
M.  Galen  en  soulevant  une  simple. question  de  priorité.  Il  est  probable  que  ces 
deux  expérimentateurs  n'avaient  point  lu  les  Oéoponiques  ouïes  vieilles  Maisons 
Rustiques^  car  celles-ci  mentionnent  tout  au  long  les  préceptes  des  Oéopo- 
niques :  nous  y  lisons  en  eflTet  : 

«  Pour  faire  bien  tost  bourgeonner  la  vigne,  faut  frotter  les  yeux  du  sarment 
«  fraischement  taillé  avec  eau  ou  ait  trempé  du  sel  de  nitre...  et  huict  jours 
«  après  elle  bourgeonnera  1  »  Les  Oéoponiques  aussi  disent  :  8i'  i^iJiepiov  ^àp  Jxtw 
3Xa<rri)<y6i.  Huit  jours  I  c'est  peut-être  de  l'exagération,  il  n'est  pas  cependant 
impossible  que  l'exagération  ne  soit  pas  très  forte  dans  le  cas  où  la  vigne  serait 
taillée  tard,  et  quand  il  y  aurait  un  peu  d'exagération  !  Le  compilateur  des  Oéo- 
poniques  est  sans  doute  le  coupable,  et  l'on  sait  qu'il  était  un  peu  Grec,  et  que 
les  Grecs  sont  un  peu  Gascons!  Cela  n'enlève  rien  à  l'antiquité  de  l'application 
des  procédés  Rassiguier-Galen. 

Toute  question  de  priorité  mise  à  part,  ce  serait  une  injustice  de  mettre  les 
préceptes  de  Tarentinus  dans  ce  cimetière  agricole  où  dorment  d'un  sommeil 
définitif  tant  de  mirobolantes  découvertes,  tant  de  porte-greffes  américains^ 
tant  d'hybrides  producteurs  directs  ou  indirects  dont  s'était  trop  hâté  de  chanter 
les  louanges,  dans  ce  a  campo-santo  »  agricole  où  gisent,  étroitement  enlacés,  le 
fameux  Polygonum  sakalinense  et  la  non  moins  célèbre  Vesce  velue,  à  côté  de 
bouillies  anticryptogamiques  innombrables,  dont  certaines  —  grâce  à  leur  mer- 
cure —  guérissaient  les  vignes  les  plus  avariées: 

Ce  ne  serait  pas  seulement  une  injustice,  ce  serait  aussi  une  faute  de  jeter  au 
rebut  la  méthode  de  l'antique  Tarentinus,  car  elle  peut  devenir  la  source 
d'énormes  bénéfices.  Lorsqu'en  1898-99,  croyant  appliquer  la  fumure  Galen,  on  a 
expérimenté  en    réalité  un   précepte   des   Oéoponiques  y    on    a    eu  de  grands 
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déboires,  la  précocité  deà  vignes  ayant  été  cruellement  punie  par  une  inQexible 

gelée  :  mais  on  voit  de  suite  que  cette  précocité  n'aurait  pas  d'effets  désastreux 

pour  les  vignes  qui,  soit  par  leur  situation,  soit  par  l'industrie  humaine,  sont  à 

l'abri  des  intempéries.  II  y  a  en  France  et  en  Belgique  de  grands  vignobles  sous 

verre,  où,  à  graod  renfort  de  chauffage,  on  produit  des  raisins  précoces.  Il  y  faut 

100  kilos  de  charbon  pour  obtenir  i  kilo  de  raisin.  Si  les  badigeons  nutritifs  ont 

pour  effet  d'économiser  quelques  jours  de  chauffage,  les  bénéfices  se  traduiront 

par  des  centaines  de  mille  francs,  en  dehors  de  la  plus-value  donnée  par  un 

surcroît  de  précocité. 

Aussi  appelons-nous  l'attention  des  propriétaires  de  forceries  sur  le  procédé 

des  Géoponiquei  et  les  convions-nous  à  faire  des  expériences  :  nous  en  avons 

entrepris  de  notre  côté  et  en  ferons  connaître  les  résultats. 

Cu.  Tallavignes, 
Directeur  de  l'Ecole  d'Agriculture  d'Ondes. 

ACTUALITÉS 

L'agricalture  à  la  Chambre  :  admission  temporaire  du  froment;  caisses  régionales  et  caisses 
locales  du  crédit  mutuel  agricole  (C.  R.).  —  A.  Millardet  (avec  portrait). —  Société  nationale 
d'agriculture  :  élection.  —  Station  agronomique  de  l'Yonne  :  concours  et  nomination.  ~ 
Nécrologie  :  Emile  Chevallier.  —  Circulation  des  vignes  américaines.  —  Exposition  agricole 
et  horticole  à  Grasse. 

L* Agriculture  à  la  Ohambre  :  Admission  temporaire  du  froment.  —  Le 
projet  de  loi  sur  l'admission  temporaire  du  froment,  élaboré  par  la  Chambre, 
modifié  par  je  Sénat  (i),  est  revenu  devant  la  Chambre  qui  l'a  adopté,  tel  qu'il 
lui  a  été  renvoyé,  sans  apporter  aucune  modification  au  nouveau  lexte  qui  lui  a 
été  soumis.  Ses  dispositions  sont  donc  devenues  définitives;  Le  montant  des 
droits  de  douane  des  blés  étrangers  présentés  à  l'admission  temporaire  devra 
être  consigné  au  moment  de  l'importation.  Il  sera  délivré  au  meunier  importa- 
teur, après  conduite  directe  des  blés  dans  son  usine,  un  titre  de  perception  inces- 
sible, dont  le  montantlui  sera  remboursé  par  la  douane,  au  prorata  des  quantités 
de  farine,  de  semoules,  de  sou  et  de  produits  alimentaires  dérivés  du  blé  qu'il 
aura  exportés  postérieurement  à  la  création  du  titre  et  d'après  les  taux  de  com- 
pensation actuellement  en  vigueur  ou  qui  seraient  ultérieurement  établis  par 
décret  (art.  1").  La  réexpédition  pourra  s'effectuer  par  tous  les  bureaux  desortie, 
sous  réserve  de  quelques  restrictions  (art.  2).  La  mise  en  entrepôt  ne  sera  pas 
considérée  comme  exportation  (art.  3).  Le  meunier  soumissionnaire  devra  en- 
trer directement  dans  son  usine  les  blés  importés;  il  devra  également  en  sortir 
les  produits  fabriqués,  et  ces  opérations  seront  placées  sou&  le  contrôle  de  la 
douane  (art.  4).  Il  a  été  bien  entendu,  cependant,  au  cours  de  la  discussion,  que 
si  les  farines  réexportées  devaient  sortir  des  usines  qui  auraient  reçu  des  blés 
étrangers  en  admission  temporaire,  ces  farines  ne  devaient  pas  nécessairement 
provenir  de  la  mouture  de  ces  blés.  C'est,  en  définitive,  le  retour  à  l'identique 
quant  à  la  personne,  avec  maintien  de  l'équivalent  quant  à  la  marchandise.  On  a 
prononcé,  à  l'occasion  de  cette  loi,  le  mot  d'oraison  funèbre  de  l'admission  tem- 
poraire; il  aurait  été  plus  exact  de  s'en  tenir  au  simple  terme  de  restriction.  L'ave- 
nir montrera  les  conséquences  de  ce  nouveau  régime. 

Caisses  régionales  et  caisses  locales  du  crédit  mutuel  agricole.  — 
La  discussion  du  budget  de  l'agriculture  a  soulevé  diverses  observations  parmi 

(1)  Voir  Revue,  t.  XVI,  n*  411,  p.  402;  et  t.  XVII,  n-  420,  p.  21. 
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lesquelles  nous  nous  bornerons  à  relever  celtes  qui  concernent  les  relations 
des  caisses  locales  avec  les  caisses  régionales  du  crédit  agricole.  Ces  caisses 
locales  sont,  on  le  sait,  de  deux  sortes  :  les  unes  constituées  d'après  les  prin- 
cipes du  droit  commun,  conformément  aux  règleaflxéespar  la  loi  générale  de  iëS7 
sur  les  sociétés;  les  autres  créées  dans  les  conditions  spéoifiées  par  la  loi  de  1894. 
Quelle  que  soit  leur  forme,  elles  ont  été  admises,  tout  d'abord,  à  participer  au 
même  titre  au  bénéfice  des  services  d'escompte  et  d*avances  des  calssesréfj^aaales. 
£n  les  plaçant  sur  un  pied  complet  d'égalité  sous  ce  rapport,  on  semblait  bwftae 
conformer  à  Tesprit  de  la  loi,  car  le  rapporteur  de  la  Commission  au  Sénat  avait 
formellement  déclaré  que  par  expression  de  «  sociétés  locales  de  crédit  agricole 
mutuel  »,  on  devait  comprendre  non  seulement  les  sociétésde  crédit  agricole  de 
1894,  mais  également  celles  qui  avaient  été  établies  sous  l'empire  de  la  loi  de 
1867.  On  était  sibien  d'accord  sur  ce  point  que  le  ministre  de  Tagriculture,  dans 
une  circulaire  du  mois  de  juillet  i899,  exprimait  un  avis  entièrement  conforme. 
Mais  depuis,  des  contestations  ont  surgi.  Touteo  reconnaissant  que  les  caisses 
régionales  pourraient  escompter  le  papier  des  caisses  locales  constituées  sous 
n'importe  quel  régime,  on  a  soutenu  que  les  caisses  locales  qui  ne  s'abritaient 
pas  sous  le  couvert  de  la  loi  de  1894  ne  pouvaient  pas  participer  à  la  formation 
des  caisses  régionales.  Cette  double  théorie  ne  laisse  pas  que  de  paraître  assez 
incohérente  à  M.  de  Gailbard-Bancel;  elle  a  rallié  cependant  l'opinion  du 
ministre  de  l'Agriculture. 

Pour  trancher  la  question,  on  aurait  pu  faire  appel  aux  tribunaux.  M.  le  ministre 
de  l'Agriculture  a  préféré  déposer  un  projet  de  loi.  La  solution  proposée,  qui 
réserve  le  bénéfice  de  la  participation  à  la  constitution  des  caisses  régionales 
aux  seules  sociétés  créées  sous  le  régime  de  la  loi  de  1894,  s'explique,  selon  lui, 
et  se  justifie  par  des  nécessités  de  contrôle  auxquelles  ne  se  prêtent  pas  les 
sociétésde  1867.  Mais,  afin  d'éviter  toutes  complications,  M.  le  ministre  a  prescrit 
les  mesures  les  plus  larges  pour  faciliter  la  transformation  des  sociétés  du  type 
1867  en  sociétés  du  type  1894,  et  il  est  disposé  à  accepter  toutes  les  facilités 
complémentaires  admissibles  qu'on  lui  proposera. 

On  a  laissé  entendre  à  la  Chambre,  et  on  répète  dans  le  public,  que  sous  pré- 
texte de  distinction  de  régimes  légaux,  ou  chercherait  surtout  à  distinguer  entre 
opinions.  11  n'est  certainement  pas  impossible  que  certains  esprits  aient  cédé  à 
des  considérations  de  cette  nature.  Les  calculs  cependant,  si  tant  est  qu'on  ait 
voulu  entrer  dans  cette  voie,  nous  paraissent  bien  incertains,  et  ceux  qui  s'y 
fieraient  risqueraient  fort  de  se  tromper.  Heureusement  ils  n'ont  rien  à  voir  en 
l'afTaire. 

Mais  quelle  est,  en  dehors  de  ces  discussions,  la  situation  des  inslitutions 
de  crédit  agricole  mutuel?  M.  le  ministre  a  précisé  :  «  Il  y  a  actuellement, 
fonctionnant  en  plein  exercice,  ayant  reçu  des  avances  de  TËtat,  vingt  et 
une  caisses  régionales  répandues  un  peu  sur  tous  les  points  du  territoire  ;  les 
avances  qu'elles  ont  touchées  s'élèvent  à  2.536.333  fr.  11  y  a,  en  outre,  en  ins- 
tance, en  cours  de  création  et  demandant  des  fonds,  dix-huit  caisses  régionales. 
Toutes  ces  caisses  régionales  ont  à  côté  d'elles,  comme  alliées,  des  caisses  locales 
en  si  grand  nombre  que  Ton  est  autorisé  à  dire  que  le  crédit  agricole  organisé 
par  l'État  fonctionne  normHlement  et  qu'il  est  en  pleine  voie  de  développe- 
ment. »  —  C.  R. 
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M.  Mlllardet.  —  Notre  confrère  de  Bordeaux  la  Feuille  vinicolede  la  Gironde^ 
•en  annonçant  que  notre  collaborateur  et  ami  M.  Â.  Millardet,  professeur  à  la  Faculté 
des  Sciences  de  Bordeaux,  vient  de  prendre  sa  retraite  dan«  renseignement  su- 
périeur de  la  Botanique,  fait  allusion  à  un  projet  de  manifestation  viticole  en 


M.    A.    MiLLAUDKT 

Professeur  à  la  Faculté  des  Sciences  de  Burdeaux. 


4*hoDneur  du  savant  qui  a  consacré  tout  le  labeur  de  sa  vie  à  la  viticullure.  Nous 
sommes  heureux  d'associer  la  i^^z^t^  de  Viiicullure  à  cette  généreuse  idée  et  à  espé- 
rer que  les  viticulteurs  de  tous  les  pays  sauront  s'unir  dans  un  sentiment  una- 
nime de  reconnaissance  au  savant  qui  a  su  toujours  prévoir,  indiquer  et  résou- 
dre les  questions  si  complexes  de  la  reconstitution  du  vignoble  et  des  maladies 
4e la  vigne.  M.  Millardetaété  le  précurseur,  en  idées  eten  fait,  de  toutes  les  ques- 
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lions  essentielles  qui  ont  amené,  dans  ce  dernier  demi-siècle,  la  viticulture  à  la 
perfection.qu'elle  a  atteinte  au  milieu  de  si  innombrables  difficultés.  Aux  viticul- 
teurs à  le  lui  dire  au  moment  où  il  va  prendre  le  repos  officiel,  qui  ne  sera 
cependant  pas  encore  le  repos  du  chercheur  et  de  l'ami  de  la  viticulture.  La 
Revue  tiendra  ses  lecteurs  au  courant  des  projets  en  cours  de  réalisation. 

Société  nationale  d'ag^rioulture  :  Élection.  —  Dans  sa  séance  du 
29  janvier  dernier,  la  Société  nationale  d'agriculture  a  procédé  à  l'élection  d'un 
Membre  associé  national  dans  la  Section  des  Cultures  spéciales,  pour  la  place 
devenue  vacante  à  la  suite  du  décès  de  H.  Mares.  La  Section  présentait,  en 
première  ligne,  M.  P.  Gervais,  et  en  deuxième  ligne,  ex  œquo  et^par  lettre  alpha- 
bétique :  MM.  Bois,  Dybowski,  Lecomle,  Vincey.  M.  P.  Gervais  a  été  élu  au 
premier  tour  de  scrutin.  Tous  ceux  qui  ont  suivi  ses  travaux'  seront  heureux, 
comme  nous,  de  la  haute  marque  de  distinction  que  vient  de  donner  la  Société 
nationale  d'agriculture  à  l'œuvre  de  notre  collaborateur,  en  le  choisissant  pour 
remplacer  H.  Mares. 

Station  agronomique  de  l'Yonne.  —  A  la  suite  du  concours  qui  vient 
d'avoir  lieu,  notre  collaborateur  M.  E.  Rousseaux,  ingénieur  agronome,  prépa- 
rateur au  laboratoire  de  chimie  de  l'Institut  agronomique,  a  été  nommé  directeur 
de  la  station  agronomique  de  l'Yonne. 

Les  concurrents  étaient  au  nombre  de  7  ;  les  sujets  donnés  au  concours  ont  été 
les  suivants  : 

i""*  composition  écrite.  —  De  rinfluence  des  propriétés  physiques  et  de  la  composition 
chimique  des  sols  sur  leur  fertilité. 

2«  composition  écrite,  — Maturation  du  raisin;  vinification.  Procédés  particuliers  à  la 
Basse   Bourgogne. 

Epreuve  pratique  de  micrographie,  —  Examen  d'une  poudre  contenant  des  farines 
diverses,  des  spores  de  maladies  des  céréales,  de  la  sciure  de  bois.  —  Détermination 
de  quelques  maladies  de  plantes  agricoles,  de  ferments  de  maladies  des  vins. 

Epreuve  pratique  de  chimie  qualitative.  —  Détermination  d'un  mélange  de  sels  solubles 
dans  IVau  et  de  divers  engrais  simples  (poudre  d'os,  sang  desséché,  cuir  torréfié,  etc.). 

Epreuve  pratique  de  chimie  analytique  quantitative.  —  Dosage  de  l'azote  ammoniacal 
dans  un  engrais  complexe  ;. dosage  de  l'acidité  totale  dans  un  vin  ;  dosage  du  sucre  dans 
un  vin. 

Conférence  aptes  i  heures  de  préparation  sans  le  secours  d'aucun  livre  ni  note,  —  Emploi 
des  engrais  chimiques  dans  les  diverses  régions  du  département  deTYonne. 

Nécrologrie  :  Emile  Chevallier.  —  M.  Emile  Chevallier^  député  de  l'Oise, 
maître  de  conférences  à  l'Institut  agronomique,  membre  de  la  Société  nationale 
d'agriculture,  est  décédé  samedi,  i"  février,  à  Paris,  alors  que  ses  nombreux 
amis  croyaient  pouvoir  compter  sur  le  rétablissement  de  sa  santé  ébranlée  par 
une  longue  maladie.  M.  E.  Chevallier  s*était  occupe  spécialement  des  questions 
d'assistance  et  de  prévoyance.  Ses  rapports  à  la  Chambre  sur  diverses  questions 
agricoles  ont  toujours  été  très  remarqués.  On  lui  doit  le  meilleur  ouvrage  qiie 
nous  possédions  sur  la  question  des  salaires  agricoles.  La  mort  Ta  emporté  au 
moment  oii  il  mettait  la  dernière  main  à  son  rapport  sur  les  travaux  du  jury 
de  la  classe  d'économie  rurale  (grande  et  petite  culture,  syndicats  agricoles,  cré- 
dit agricole)  à  l'Exposition  universelle.  Cette  œuvre  était  une  de  celles  à  laquelle 
il  consacrait  tous  ses  soins;  il  ne  lui  restait  plus,  croyons-nous,  qu'à  mettre 
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en  ordre  quelques  documents  déjà  sérieusement  étudiés;  l'agriculture  en  reti- 
rera certainement  de  nombreux*et  intéressants  renseignements. 

Circulation  des  vignes  américaines  :  Algérie.  —  Par  arrêté  du  gouverneur 
général  de  TAIgérie  en  date  du  49  décembre  1901,  et  conformément  aux  dispositions  de 
l'article  l*'  de  la  loi  du  23  mars  1899,  la  culture  des  vignes  de  toutes  provenances  est 
autorisée  sur  les  territoires  des  communes  d'El-Arrouch,  Col-des-Oliviers,  Gastonville, 
Gastu,  Jemmapes,  Philippeville,  Robertville,  Saint-Charles,  Stora  et  Praxbourg,  faisant 
partie  de  la  21*  circonscription  vilicole  du  département  de  Constantine. 

TJne  Exposition  agricole,  horticole,  et  industrielle  aura  lieu  à  Grasse 
dans  les  premiers  jours  d*avril  1902.  Organisée  par  les  soins  de  la  Société  d'agriculture 
de  Grasse,  sous  le  patronage  des  ministres  de  l'Agriculture  et  du  Commerce,  des 
autorités  et  des  chambres  de  commerce  du  département  et  de  la  municipalité, 
cette  Exposition,  où  les  produits  universellement  connus  de  l'industrie  et  de  Tagricul- 
ture  du  pays  (parfumeries,  huiles  d'olive,  etc.)  occuperont  une  large  place,  s'annonce 
comme  devant  présenter,  malgré  ses  proportions  modestes,  un  réel  intérêt. 
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Revue  annuelle  du  oommerce  extérieur.  —  Les  relevés  de  la  Direc- 
tion générale  des  Douanes  continuent  à  affirmer  la  tendance  au  développement, 
plutôt  que  le  développementréel,  de  nos  opérations  de  commerce  extérieur.  Si  ce 
n'est  pas  tout  ce  qu'on  peut  désirer,  c'est,  du  moins,  une  situation  qui  proteste 
contre  certaines  critiques  exagérées  dirigées  contre  notre  régime  commercial. 

Mouvement  général  du  commerce  extérieur  {<\  S.)  de  1895  à  1901 
(valeurs  exprimées  en  millions  de  francs). 
1893  1896  1891  1898  1899  1900  1901 

Importations 3.719        3.798        3.256        4.472        4.518        4.627        4.714 

Exportations. 3.373        3.400        3.507         3.510        4.152        4.108        4.166 

Total 7.002        7.100        0.853        7.982        8.670        8.705        8.8bO 

Nos  importations  ont  dépassé  légèrement  celles  de  l'année  précédente,  en 
raison  de  l'accroissement  marqué  surtout  de  nos  achats  de  matières  nécessaires 
à  l'industrie,  malgré  la  réduction  de  nos  entrées  d'objets  d'alimentation  et  sur- 
tout d'objeis  fabriqués.  Nous  avons  ainsi  demandé  à  l'étranger  plus  de  matières 
premières  et  moins  de  produits  fabriqués,  ce  qui  semble  indiquer  une 
reprise  d'activité  dans  notre  industrie.  A  l'exportation,  les  chiffres  de  190i 
accusent  de  légères  plus-values  sur  tous  les  articles,  sauf  une  modification  négli- 
geable en  ce  qui  concerne  les  matières  nécessaires  à  l'industrie.  Les  recettes 
provenant  des  droils  de  douane  ressortent  cependant  en  diminution  de  plus  de 
46  millions  de  francs  par  rapport  à  celles  de  1900;  la  réduction  des  importations 
de  vins  a, contribué,  à  elle  seule,  pour  moitié  à  celte  différence. 

Vins.  —  Nos  importations  de  vins  se  modèrent  de  plus  en  plus.  Du  l"  octobre 
au  3i  décembre,  nous  n'avons  reçu,  en  dehors  de  574  mille  hectolitres  expédiés 
d'Algérie  et  4  mille  hectolitres  expédiés  de  Tunisie,  que  78  mille  hectolitres 
d'Espagne,  6  mille  d'Italie,  17  mille  de  pays  non  dénommés. 
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hÊifùrêaticm  d^  wêê»  (C.  S.)  par  jwiy»  de  ptaoefmnce  de  1891  à  i90i 
(en  miUiers  d'heetêUtres). 
d%ipagne         dltalie     de  Portugal    d'Algérie      de  Tanlsie     de  tous  pays 

îS9i 9.397  10  23  1.845  .  "^  11.874 

189Î 5.^9?^  334  47  2.821  47  9.107 

1893 3.439  118                1  1.817  42  S.ê44 

1894 2.0â6  23  1  2.Q10  a6  4.230 

1895 2.858  17  0.7  2.892  127  6.023 

1896 4.996  15  0.2  3.125  85  8.395 

1897 3.255  11  1.3  3.582  69  7.028 

1898 4.716  12  2  3.278  79  8.158 

1899 3.170  49  0.8  4.653  91  8.9^7 

1900 2.191  82  9.5  1.338  33  4.807 

1901.., 639  49  0.3  2.638  25  3.350 

L'importation  des  vins  de  liqueur^  c^ui  cache  souvent  des  importations  de 
mistelles,  est  en  légère  décroissance,  mais  très  importante  encore  :  354.749  hec- 
tolilres,en  1901,  eoQtre400.317  hectolitres  en  1900,  et  391.787  hectoUtres  en  1899. 

En  dehors  des  vins  importés  de  l'étranger,  qui  acquittent  les  droits  de  douane 
et  restent  chez  nous,  il  en  est  d'autres  qui  ne  font  que  traverser  notre  territoire 
Ce  sont  surtout,  comme  le  montrent  les  chiffres' du  tableau  du  commerce  géné- 
ral comparés  à  ceux  du  commerce  spécial,  des  vins  d^spagne  à  destination  de  la 
Suisse.  La  quantité  qui  a  traversé  notre  territoire  est  descendue  pour  cette  pro- 
venance de  1.078.000  à  639.000  hectolitres,  mais  elle  reste  considérable  encore, 
nous  indiquant  un  débouché  à  élargir  pour  notre  propre  production. 

L'exportation  des  vins  est,  sous  le  rapport  des  quantités  ,  en  progrès  sur  les 
années  précédentes  ;  mais  son  développement  est  malheureusement  loin  de 
cort'espondre  à  l'accroissement  de  notre  production.  Les  marchés  étrangers 
manquent  manifestement  d'élasticité. 

Exportation  des  vins  (C.  S.)  de  1898  à  1901  (en  hectoHtres). 

1898             1899              1900  1^01 

Vins  en  futailles  et  en  outres  :                           —                —                —  — 

de  la  Gironde 567.884  635.555  695.224  677.226 

d^ailleurs 726.636  742.329  857.887  995.527 

Vins  en  bouteilles  : 

de  la  Gironde, 43.082          47.207          40.127  43.708 

d'ailleurs 47.322          45.345          47.058  48.549 

Vins  de  Champagne  et  autres  mousseux        200.223  180.266  196.100  182.664 

Totaux 1.586.147     1.650.702    1.836.396    1.947.674 

Nos  meilleurs  clients  oat  été,  cette  année,  la  Belgique  et  la  Suisse  ;  ce  soat  les 
pays  qui  ont  particulièrement  augmenté  leurs  (Nrdres.  Des  documents  adminis- 
tratifs ressort  aussi  un  relèvement  notable  et  curieux  de  nos  exportatioas  à 
destination  de  la  République  Argentine. 

Exportation  des  vins  (C.  S.)  par  pays  de  destination  de  1895  à  4901 
(en  milUers  d'hectolitres) 
1895  1896  i897  1898  1899  1900  1901 

Angleterre 307  336  333  314  306  265  279 

Allemagne 2'i4  216  255  209  237  305  282 

Belgique 224  251  201  217  240  250  286 

Suisse 79  131  lU  133  133  157  228 

Espagne 5               2.4            2.7            1.6  12  30  31 

États-Unis 45             38  39  33  36  38  30 

BrésU 32             27  21  21  19  18  15 

République  Argentine.  97  90  92  83  77  51  65 
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Raisins  de  vendange  et  de  tablk.  —  Naos  n'expédions  pas  seulement  à  l'étran- 
ger des  Tins,  nous  y  envoyons  aussi  des  raisins  de  vendange  et  des  moùts^  ainsi 
que  des  raisins  de  table. 

Dans  son  dernier  rapport,  la  Commission  des  valeurs  en  douane  avait  été 
fhippée  de  la  progression  de  nos  exportations  de  raisins  de  vendange  et  elTe 
avait  cherché  à  les  suivre  pour  en  connaître  l'emploi.  Ces  raisins  sont  naturelle- 
ment destinés  à  faire  du  vin  dans  la  plupart  des  cas,  mais  souvent  aussi,  en 
Allemagne  notamment,  on  les  utilise  à  la  préparation  d'une  boisson  dans 
laquelle  leur  moût  est  associé  au  jus  de  la  pomme,  et  l'industrie  qui  s'y  livre 
semble  en  progrès.  Nos  envois  de  raisins  de  vendange,  qui  avaient  atteint 
ilB.OOO  quintaux  en  18^,  sont  cependant  descendus,  malgré  Tabondance  de  nos 
récoltes,  à  9«.O0C^  quintaux  en  1900,  et  à  89.000  en  1961.  Il  convierit  cepëndantde 
noter,  à  côté  de  nos  livraisons,  des  opérations  de  transit  sur  notre  territoire  qui 
montrent  que  l'étranger  achète  dans  des  pays  plus  éloignés  que  le  nôtre  des 
quantités  de  raisins  de  vendange  assez  importantes  encore,  puisqn'elTes  se  sont 
chiffréesenl901parphisde40.000quintaux.  C'estune  indication  dont  nous  devons 
ftiire  notre  pro'fit  et  que  nous  aurions  tort  de  négliger.  Nos  expéditions  de  marcs 
et  de  moûts,  que  les  états  sommaires  de  la  douane  ne  distinguent  pas,  prennent 
depuis  trois  ans  un  accroissement  continu  ;  mais  elles  ne  représentent  encore 
que  3.490  quiutaux  pour  1901.  C'est  un  point  à  surveiller. 

Nos  intportations  de  raisins  frais  restent  très  faibles  depuis  plusieurs  années. 
Sauf  les  provenances  d'Algérie,  nous  ne  recevons  guère  d'autres  envois  que  ceux 
d'Espagne,  qui  nous  arrivent  en  fin  de  saison,  et  qui  consistent  surtout  en  raisins 
(Tespèces  tardives,  à  peau  très  dure,  de  conservation  facile.  Notre  exportation, 
limitée  presque  exchisivement  à  des  expéditions  de  marchandises  de  choix  en 
Allemagne  et  en  Suisse^  a  presque  doublé  en  1901,  passant  de  7.899  à  14.04^ 
quintaux. 

Raisins  secs.  —  L'importation  des  raisins  secs  ^a  continué  h  diminuer  nota- 
Uement  en  1901.  Si,  les  années  précédentes,  on  a  pu  faire  fermenter  des  raisins 
déclarés  pour  la  table,  ce  genre  d'opérations  ne  pouvait  être  Lucratif  en  raison  du 
prix  extrêmement  réduits  de  nos  vins. 

Importations  des  raisins  secs  depuis  1897  (en  milliers  de  kilogrammes) 

1897  1898  1899  i900  1901 


Raisins  secs  de  table 

3.247 

6.354 

8.660 

6.275 

3.760 

RaisîaM  secs  à  boisson 

....       13.066 

5.323 

3.050 

i  173 

7^ 

Eaux-de-vie.  •—  L'analyse  des  mouvements  du  commerce  extérieur  des  eaux- 
de-vie  n'est  pas  très  facile.  Nous  nous  bornerons  à  constater,  d'après  le  tableau 
des  douanes,  que  Texportation  tend  à  se  relever. 

ExportaHon  comparés  (C.S.)  des  emix*de-v%e  de  vins  pendant  tes  trois  dernières  années 

{en  heotoliPres). 

Eanx-de-vie  de  vins  :  -^  —  — 

eniààs 9e.9ft3  ieo.89e  108.793 

eabouteilles 30.948  3e.700'  53.120 

L*augmentatioa  de  la  demande  vient,  à  peu  près  tout  entière,  de  FÂngleterre. 
—  C.  R. 
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VIGNOBLES  ET  VINS 

Db  nos  Correspondants  : 

Midi.  —  La  neige  a  fait  son  apparition  dans  la  région  méditerranéenne.  Les 
terres  sont  maintenant  détrempées.  Les  labours  vont,  par  suite,  être  suspendus. 
Ce  sera  pour  quelque  temps  Tinaction.  Les  propriétaires  réaliseront  ainsi 
quelques  économies  forcées,  mais  l'ouvrier  verra  encore  sa  situation  s'aggraver. 

Les  travaux  de  toute  sorte  :  taille,  labours,  déchaussage,  etc...,  sont  très 
avancés.  La  vigne  n*a  pas  encore  été  négligée  ;  on  a  simplement  réduit  les  fumu- 
res.Toutefois  ce  sont  les  travaux  d'été  qui  ferontlrèsprobablementdéfaut;  certai- 
nement, on  soufrera  par  tradition,  on  sulfatera  légèrement,  par  acquit  de  con- 
science, mais  on  binera  peu  et  on  coupera  mal  les  mauvaises  herbes.  Tout  cela 
nous  préparera...  une  récolte  médiocre. 

Eh  !  pourquoiavoir  tant  de  vin,  entendons-nous  dire,  puisque  la  vente  de  cette 
marchandise  est  sinon  impossible,  du  moins  si  peu  rémunératrice?  Avoir  du  vin 
pour  le  donner,  ce  n'est  vraiment  pas  la  peine!  Ces  exclamations  définissent  bien 
la  situation.  En  ce  moment,  c'est  du  découragement  que  l'on  observe;  plus  tard, 
ce  sera  peut-être  autre  chose.  On  entend  bien  dire  que  la  situation  s'améliorera; 
mais  à  quel  moment  exact  se  produira  cette  amélioration  tant  désirée?  Sera-ce 
au  printemps  prochain  ou  au  mois  de  juillet  ou  à  l'époque  de  la  vendange?  Ou 
bien  faut-il  attendre,  pour  que  la  situation  se  modifie  en  bien,  l'adoption  de  Tune 
quelconque  de  ces  mesures  dues  à  l'initiative  des  associations  agricoles,  du 
Parlement  ou  de  l'État?  On  ne  saurait  rien  préciser. 

Évidemment,  par  la  force  même  des  choses,  la  crise  s'atténuerait  et  dispa- 
raîtrait, mais  au  bout  de  combien  de  temps  et  après  combien  de  ruines?  Il  vaut 
donc  mieux  demander  un  remède  susceptible  d'agir  immédiatement.  Le  projet 
Auge  était  ce  remède,  c'était  un  expédient  précieux  que  Tonauraitpuabandonner 
aisément  le  jouroù  il  n'aurait  plus  étéutile.  C'est  maintenant  une  taxation  diffé- 
rentielle  en  faveur  des  alcools  de  vin  qui  semble  réunir  la  majorité  des  viticul- 
teurs. Nous  nous  y  associons  volontiers.  C'est  là  une  sorte  de  projet  Auge  renversé 
que  nous  acceptons,  mais  en  reconnaissant  qu'il  ne  présente  pas  pour  le  viticul- 
teur des  avantages  ni  aussi  directs  ni  aussi  immédiats  que  le  projet  Auge  lui- 
même.  Nous  ne  vouions  pas  cependant  fournir  des  arguments  aux  ennemis  de 
la  vigne,  et  nous  serions  heureux  devoir  voter  une  taxation  différentielle,  à  la 
condition  toutefois  que  la  différence  de  la  taxe  entre  l'alcool  de  vin  et  l'alcool  d'in- 
dustrie fût  assez  élevée,  de  iOO  francs  par  exemple.  Si  l'écart  n'est  que  de  20,  30 
ou  môme  50  francs,  il  sera  insuffisant  et  le  distillateur  de  profession  sera  à  peu 
près  seul  à  en  profiter. 

La  taxation  différentielle,  si  elle  est  établie  dans  les  limites  que  nous  indi- 
quons, provoquera  à  coup  sûr  la  distillation  des  vins  inférieurs.  Et  ensuite,  si, 
pour  débarrasser  le  marché  des  alcools,  on  vote  des  primes  de  dénaturation  et 
d'exportation,  on  aura  complété  l'œuvre  en  ce  qui  concerne  la  distillation. 

En  attendant,  car  ces  mesures  me  vont  pas  être  prises  tout  de  suite,  que 
faire?  Garder  la  récolle  jusqu'aux  prochaines  vendanges?  c'est  possible  pour 
quelques  viticulteurs.  Vendre  au  moment  où  un  courant  d'affaires  important  se 
dessinera?  ce  serait  peut-être  prudent.  On  pourrait  aussi  escompter  les  accidents 
climatériques,  tels  que  les  gelées,  et  les  accidents  crj-ptogamiques,  tels  que  le 
Mildiou.  Enfin  les  viticulteurs  sont  les  meilleurs  des  juges  de  leur  propre  situa- 
tion. En  tout  cas,  en  vendant  actuellement,  on  ne  retirerait  du  vin  qu'un  prix 
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mioime.  Les  cours  sont  en  effet  très  bas.  Cest  4  à  5  francs  pour  les  vins  de 
plaine,  7  à  9  francs  pour  les  mi-coteaux,  9  à  12  francs  pour  les  vins  de  coteaux. 
Les  vins  de  coupage  et  les  vins  blancs  jouissent  d'une  majoration  sur  ces  cours 
de  quelques  francs  par  hectolitre.  Mais  les  expéditions  ne  se  ralentissent  pas  ; 
on  retire  toujours  beaucoup  de  vin.  On  fait  ainsi  le  vide  dans  les  caves,  ce  qui 
fait  naître  Tespérance  chez  le  viticulteur.  —  A. 

Loire.  —  La  récolte  de  Tannée  dernière  a  été  inférieure  de  ^%  environ  à  celle 
de  1900.  La  qualité  est  bien  supérieure  et  la  grande  majorité  des  vins  est  bien 
réussie.  Quelques  cuvées  cependant  —  principalement  celles  qui  ont  été  ven- 
dangées tardivement  —  laissent  à  désirer  comme  tenue,  par  suite  de  la  pourri- 
ture qui  s'est  développée  à  Tépoque  de  la  maturité  ;  elles  sont  accesE^ibles  à  la 
casse  jaune  ou  brune,  qui  a  occasionné  Tannée  dernière  des  perles  considé- 
rables. Mais  laplupart  des  viticulteurs  sont  familiarisés  avec  cet  accident  et  ils  ne 
manqueront  pas  d'employer  le  bisulfite  de  potasse  ou  la  mèche  soufrée  avant  de 
soutirer. 

La  Loire,  comme  toutes  les  autres  régions,  souffre  de  la  crise  que  traverse  la  viti- 
culture en  ce  moment;mais  cettecrise  est  loin  de  présenter  laméme intensité  sur 
divers  points  du  département.  Dans  les  vignobles  qui  ne  sont  pas  très  éloignés 
des  grands  centres  de  consommation  (Sainl.-Ëtienne,  Firminy,  Saint-Cbamond, 
Rive-de-Qier,  etc.),  les  vins  se  vendent  encore  assez  facilement,  même  à  un 
prix  relativement  élevé.  Une  fraction  de  la  récolte  a  été  livrée  déjà  à  45,  50 
et  jusqu'à  60  francs  la  pièce  en  détail.  Dans  le  vignoble  de  la  côte  de  Koanne 
—  c'est  le  vignoble  le  plus  important  du  département  —  on  a  vendu  en  gros  de 
30  à  40  francs  la  pièce  et  en  détail  avec  une  majoration  de  10  à  !âO  francs  la 
pièce. 

Le  vignoble  de  la  côte  jouissait  autrefois  d'une  grande  réputation  ;  ses  produits 
trouvaient  un  écoulement  assuré  sur  Roanne,  Saint-Etienne  et  une  {  arlie  était 
expédiée  sur  Paris;  mais,  par  suite  de  la  grande  abondance  des  vins  du  Beaujo- 
lais, ils  ont  perdu  en  partie  leurs  anciens  débouchés.  Dans  la  vraie  côle,  cepen- 
dant, on  produit  d'excellents  vins.  Ce  sont  d'anciennes  vignes  pour  la  plupart  qui 
sont  conservées  en  bon  état  au  moyen  du  sulfure  de  carbone.  Malheureu>eni(>nt, 
à  côté  des  bons  crus,  on  a  replanté  dans  des  terrains  do  plaine  où  1  (m  obtient 
des  vins  bien  inférieurs  en  grande  abondance,  lesquels  jettent  un  disciédil  -ur 
Tensemble  de  la  production  vinicole. 

Dans  ces  dernières  années,  on  a  étendu  en  effet  la  culture  de  la  vigm-  d«ns  les 
plaines  du  département  où  elle  n'aurait  jamais  dû  pénétrer.  Ces  vignobles  don- 
nent des  vins  inférieurs;  ils  sont  en  outre  très  accessibles  aux  gelées,  aux  intcin- 
périesetparticulièrementàla pourriture,  au  Mildiou,  à  TAnlhracnose  et  àTOhliuin. 
Mais  les  plantations  de  plaine  sont  arrêtées  et  on  commence  déjà  à  le^i  41  ru- 
cher. Dans  les  coteaux,on  continue  à  replanter,mais  d'une  façon  moins  aciveque 
ces  dernières  années,et  les  nouvelles  plantations  ne  compenseront  pas  celles  qui 
vont  être  abandonnées  par  suite  du  phylloxéra  ou  de  la  mévente. 

En  ce  qui  concerne  la  reconstitution,  il  y  a  lieu  de  remarquer  que  f»Hs  mal  de 
viticulteurs  expérimentent  les  producteurs  directs,  notamment  les  numéros  pré- 
coces de  la  collection  deSeibel,el  cela  surtout  pour  échapper  à  lapoarrilme.qui 
est  certainement  le  fléau  le  plus  grave  pour  le  moment. 

Sur  quelques  points,  notamment  dans  la  vallée  du  Gier,  l'altise  a  pris  un  dé\e- 
ioppement  inquiétant  et  la  récolte  de  1901  a  été  réduite  à  néant  dans  heaucoup 
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d'exploitations.  De  nombreux  remèdes  sont  essayés;  mms^  è  lliiBTt  aetneUe,  la 
question  de  traitemeat  de  cet  insecte  ne  peni  pas  être  oensîdérée  «omne  résohte. 
Le  Black  Aot  existait  au  sad  dn  département  dans  le  canton  de  Pélnnsîn  et  an 
nord  dans  l^arrondissement  de  Roanne.  Dans  ie  premier  foyer,  ii  a  poar  ainm  dire 
di^am ,  mais  il  n'en  est  pas  de  même  dans  le  demxième,  où  il  a  oeonaionné  des 
dégâts  importants  cette  année.  Des  mesures  éaergiqnes  Toni  être  pnws  pour 
combattre  efficacement  ce  dernier  foyer.  —  J.  Rougier. 

Yoxiu  ;  GouLAiiGES-LÀ-ViNSuss.  —  Favorisés  jnsqu'à  présent  par  un  temps 
relativement  douK,  sans  pluie  ni  neige,  les  travaax  du  TignoUe  sont  très  avancés. 
Rares  sont  les  vignes  qui  ne  sont  pas  labourées  ;  beancoiq>  «ont  cmrè»  mpML, 
c'est-à-dire  taillées  en  partie,  de  manière  qn'au  mois  de  mars  un  simple  coup  de 
sécateur  à  chaque  courson  la  terminera.  Les  bois  sont  beaux,  bien  aoêtés  et  pro* 
mettent  une  bonne  fructification.  La  reconstitution  marcbe  bon  train  ;  cette  année 
il  y  a  beaucoup  plus  de  plantations  de  greffes  qae  l'année  dernière,  et  cela 
malgré  Télé  vation  de  leur  prix.  Deux  causes  ont  occasionné  cette  hausse  :  d'abord, 
les  deux  bonnes  récoltes  successives  que  nous  venons  d'avoir  ayant  donné  un 
peu  d'aisance,  les  plantations  sont  plus  nonUi^rettses  ;  ensuite,  ravilissement  du 
prix  des  greffes  de  Tannée  dernière  ayant  eu  pour  conséquence  la  réduction  da 
travail  des  greffeur8,des  pépiniéristes,  la  quantité  de  greffes  disponibles  estinfé- 
rieure  aux  demandes.  La  récolte  des  vins  dans  l'Yonne  a  été  généralement  belle 
et  bonne,  quoique  inférieure  à  Tannée  dernière  ;  je  dis  «  généralement»,  car 
certains  vignobles  de  Gamays,  en  rouge,  et  de  Sacy,  en  blancs,  ont  vu  leur 
récolte  bien  endommagée  par  le  Botrytis.  A  part  ces  deux  cépages,  les  dégâts 
causés  par  le  maudit  champignon  ont  été  insignifiants. 

La  vente  des  vins,  active  au  début  de  la  campagne,  s'est  vite  ralentie.  Main- 
tenant nous  attendons  le  mois  de  mars  pour  la  reprise  des  affaires.  Voici  les  prix 
de  début  :  vins  rouges  ordinaires,  de  Gamay  et  Franc  noir,  30  à  35  francs  ; 
supérieurs,  de  cépages  fins,  de  40  à  60  francs,  le  tout,  la  feuillette  (136  litres) 
logée.  Pour  les  vins  blancs,  on  peut  avoir  des  petits  vins,  environs  de  Vézelay  à 
30  francs,  Sacy,  35  francs,  environs  de  Chablis,  40  à  60  francs,  toujcMirs  la  feuil- 
lette, logement  compris  ;  à  Chablis,  les  bons  crus  ^e  vendent  de  70  à  80  fîrancs, 
et  les  premiers  choix  100  francs.  Aujourd'hui  les  prix  seraient  les  mêmes, 
avec  moins  de  choix. 

On  ne  peut  guère  se  plaindre  de  la  mévente  des  vins,  car  la  plus  grande  partie 
est  déjà  enlevée,  si  ce  n'est  dans  les  petits  vignobles,  à  vins  de  qualité 
secondaire,  où  le  commerce  ne  s'est  pas  encore  porté.  Mais,  si  la  récolte  eût  été 
plus  abondante,  si  la  reconstitution  de  nos  vignoble  était  plus  avancée,  nous 
pourrions  avoir,  nous  aussi,  la  crise  vinicole.  Depuis  quelques  années,  plusieurs 
tentatives  de  foires  aux  vins  ont  eu  lieu  à  Auxerre,  mais  n'ont  pas  donné  de 
résultats  satisfaisants.  Elles  n'auront  leur  raison  d'être  que  lorsque  la  recon- 
stitution sera  achevée,  lorsque  notre  production  sera  ce  qu'elle  était  autrefois. 
Alors  le  producteur  aura  à  se  déranger  pour  la  vente  de  sa  récolte;  alors  les  foires 
aux  vins  seront  d'un  grand  secours,  faciliteront  les  transactions. 

Ce  dont  nos  acheteurs  parisiens  se  plaignent,  c'est  de  la  concurrence  qui  leur 
est  faite  par  les  débits  de  vins  à  0fr.i5  le  litre.  Quelle  est  cette  boisson  ?  Des  vins 
défectueux  du  Midi,  des  échappés  de  chaudière,  que  le  commerce  achète  3  francs 
l'hectolitre  et  livre  au  débitant  ou  fait  débiter  lui-même,  après  bisulfatage,  colo- 
ration artificielle,  mouillage,  etc.  ;  et  tout  cela  sous  Tœil  bienveillant  de  dame 
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Régie  et  d«  Labomtoixe  oumidpal  I  Que  T AdmiiiisiratioR  réprime  ésergiquement 
toutes  ces  fraudes  ;  qae  le  bouilleur  de  cru  ait  la  liberté  dépasser  à  Falambic 
ces  vins  défectueux,  et  la  crise  dont  souffrent  le  Midi  et  le  Sud-Ouest  sera  arrêtée  : 
les  cours  des  vins  Temonteroni  à  un  taux  rémunérateur  et  la  ruine  des 
Titiculteurs  seracoiyarée.  —  T.  Sihpée. 

LoiR-ET-CHfiK.  —  Foin  ûM»  vins  de  Blêis.  —  Pour  «ne  première,  c'est  un  vrai 
succès.  Plus  de  trois  cents  viikaiteurs  ont  soumis  à  la  dégustation  de  nom- 
breux visiteurs  environ  Iroiê  mille  échantillons  de  vin.  Elle  a  duré  trois  jours, 
les.  25,  26  et  27  janvier.  U  y  a  eu  des  conférences,  un  banquet  et  naturellement 
des  discours  de  tout  i^yle.  Tous  les  orateurs  ont  déclaré,  sauf  le  premier, 
qu'ils  n'avaient  plus  rien  à  dire,  et  tous  ont  parlé  de  la  pluie  et  du  beau  temps 
en  viticulture.  C'était  vraiment  charmant.  Au  marché  des  vins,  les  dégustateurs, 
commerçants,  consommateurs,  curieux  ou  buveurs,  n'ont  pas  cessé,  durant  ces 
trois  journées  mémorables,  de  fonctionner  avec  une  énergie  très  louable. 

Les  vins  avaiont  été  irts  bien  classés  :  Sologne  (rouge  et  blanc].  Coteaux 
du  Cher  (rouge  et  blanc).  Côtes  de  la  Loire  (rive  droite),  Côtes  de  la  Loire 
(rive  gauche)  (rouge  et  blanc).  Coteaux  du  Loir  (rouge  et  blanc). 

On  peut  dire  que  tous  ces  vins,  si  on  les  classe  autrement,  c*est-à-dlre  par 
ordre  de  mérite,  devaient  leur  supériorité  presque  exclusivement  à  la  qualité 
des  cépages  qui  les  avaient  produits.  Ainsi,  indiscutai^lement,  les  vins  rouges  de 
Côt  et  de  Lignage  étaient  les  meilleurs  après  ceux  cependant  dans  la  composition 
desquels  entraient  le  Breton  (le  Cabernet-Sauvignon),  le  Merlot  ouleMalbec. 
Quant  aux  blancs,  même  observation  :  le  Pineau  (Chenin  blanc],  cette  gloire  de 
nos  régions,  a  produit,  vendangé  plus  que  mûr,  des  bouteilles  remarquables  de 
grand  vin,  et  quelques  personnes  ont  pu  déguster  de  meilleurs  échantillons 
encore  d'un  vin  où  le  cépage  fameux  était  allié  au  Surin  (Sauvignon  blanc)  et  au 
Semillon.  Le  bouquet  était  alors  exquis  et  la  saveur  incomparable. 

On  peut  dire  que  le  Loir-et-Cher  produit  des  vins  (ios  comparables  à  tous 
ceux  des  côtes  de  la  Loire.  Quant  à  ses  ordinaires,  ils  sont  vraiment  fort  agréa- 
bles à  boire,  surtout  pour  ceux  qui  aiment  les  vins  un  peu  jeunes,  car  ils  «  se  font  » 
très  vile  et  sont  très  sains,' qualité  bien  appréciable  puisque  la  vinothérapie  est 
de  mode. 

Le  commerce  de  Blois,  quoi  qu'on  en  ait  dit,  n'a  point  boudé  ;  les  consomma- 
teurs, le  second  jour,  cherchaient  leur  vin;  les  viticulteurs  apprenaient  à  con- 
naître, en  écoutant  les  appréciations  des  dégustateurs,  le  goût  de  la  clientèle. 
Ces  rapprochements,  ces  échanges  d'impression,  ne  peuventqu'étre  favorables  à 
la  reprise  des  affaires. 

Quelques  vins  ordinaires,  et  même  des  supérieurs,  ont  été  vendus;  les  prix  ont 
varié  de  75  fr.  à  125  fr.  le  poinçon  de  2i8  litres.  On  annonce  des  visites  dans  les 
celliers,  des  ventes  probables,  des  renseignements  pris^  des  échantillons  envoyés, 
en  somme  l'espoir  d'échapper  victorieusement  à  la  crise  de  la  mévente...., 
grâce  à  la  foire.  —  0. 
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OiSRÉALES  (le  quintal  uétriqub) 
BLés 


Pari» 


Blés  blancs 

—  roux 

—  Mootereau 

Départements 

Lvon 

Dijon 

Nantes 

Marché»  étrangers 

Londres' 

New-York 

Chicago... 


DU   10 

DO  17 

DO  24 

AU 
Î6-ANV 

«U 

23  JANV 

AU 
30JANV. 

îî  50 

îi  i5 
«l  Î5 

22  25 
21   00 
21  00 

22  50 
21  50 
21  25 

SI  00 
20  50 
20  30 

21  50 
21  00 
20  50 

21  50 
21  30 
20  50 

16  20 
16  50 
U  30 

16  50 

17  00 
15  25 

16  70 
16  80 
U  50 

DU  31 
JANV AU 
6  FBV. 

22  50 

21   50 
21  25 


21  50 
21  30 
20  50 


16  75 
16  fO 
14  50 


Paris  . 


SEIGLES 
I   15  00   I    15  75  I    15  50     |  15  50 
AVOINES 


Pains 

Noire  do  Brio. 
Beauce  


Département» 


Dijon 

Lyon 

Bordeanx . 
Toalouse. . 


22  00 
21  50 


18  00 
20  00 

19  50 
19  5d 


21  50 
21  00 


18  00 

20  oa 

19  50 
19  50 


Z2  50 
22  00 


18  50 
20  50 
20  50 
20  50 


22  50 

22  00 


18  50 
20  50 

20  50 

21  50 


FOURRAGES  BT  PAILLES 

A     PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DA:fB  PABIS 


Paille  de  blé. 

Foin 

Lnzeme 


13  JANV 

20  JANV 

27JANV. 

32  A  40 
50  A  72 
50  A  «6 

31  A  40  iO  A  38 
50  A  72  52  A  70 
50  à  es  50  A  65 

ESPRITS  ET  StrORES 

PAEIS 


Esprits  3/S  Nord  fin 
90»  rtiect.,  esc.  2  «i 


SUCRSS 

Blancsn*3lesl00kil. 
Rafttnés         — 


I6JANV 

23JANV 

30JANV. 

27  50 

28  00 

27  00 

23  00 
97  50 

23  50 
97  50 

22  00 

95  00 

3  rÉv. 

30  A  3» 
52  A  70 
50  A  «5 


27  50 


23  00 
96  00 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DB      LA      VILLETTB 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  not) 

Marché  du  3  février. 

Prix 

au  poids  vif 


Boeafs 

Veaux.... 
Moutons. . . 
Porcs..... 


l"qté 

2«qté 

3«qté 

— 

__ 



1  54 

l  26 

0  98 

2  26 

1  80 

!  50 

1  92 

1  62 

1  36 

1  30 

1  26 

1  22 

0  92  A  1  58 

1  46  A  2  SO 
1  30  A  i  00 
1   22  A  l  33 


BULLETIN  MÉTÉOROLOaiQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  26  janvier  au  1"    février  1902 


Tempéra- 

Tempera- 

Tempéra- 

Pluio 

Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Ploie 

JOURS 

ture 

tury 

ture 

enmilliin 

DATES 

lare 

ture 

ture 

maxima 

minima 

moyenne 

maxima 

minima 

mojrenuB 

en  iDillim. 

PARfS 

MONTPELLIER 

Dimanche. 

5.   6 

1.  9 

3.   7 

4 

...26 

11.   3 

1.   9 

6.   6 

i 

Lundi 

11.  4 

5.  2 

8.   3 

1 

...27 

9.   4 

U     3 

4.  8 

0 

Mardi .... 

9.   7 

2.   1 

a.  9 

2 

...28 

lu.   7 

4     9 

7.   8 

0 

Mercreli  . 

4     4 

—  3.  0 

0.  7 

2 

...29  .... 

Vu.  2 

5     1 

10.  2 

0 

Jeadi 

1.  8 

—  2.  2 

—  0.  2 

0 

...30..   .. 

13.  6 

0.  0 

6.  8 

0 

Vendredi . 

3.  9 

—  1.8 

1     1 

0 

...31.... 

7.  0 

—  40 

1.  5 

2.  5 

Samedi . . . 

0.  7 

-  3.  7 

—  1.   ;i 

0 

...l-r.... 

3.   0 

1.   5 

2     2 

U.  » 

.NANCY 

ALGER 

Dimanche. 

2.  0 

0.    » 

i.   0 

7 

...26 

15     », 

9     » 

12    » 

0 

Lundi 

7.  » 

3.    » 

5.   .) 

7 

...27.... 

15     » 

8     » 

U.  5 

0 

Mardi....' 

7.  » 

2     » 

4.  5 

7 

...28.... 

18     » 

9        M 

13     5 

0 

Mercredi  . 

.j.  » 

—  3     ». 

1.  » 

0 

...29.... 

19     » 

9     » 

14    0 

a 

Jeudi 

3     » 

—  4.  » 

-  0.  5 

0 

...:o 

12     » 

3     »» 

7.  5 

11 

Vendiodi . 

3.   » 

-  5.  » 

—  1.0 

0 

...31 

Il     » 

4     » 

7.  5 

6 

Samedi... 

-  2.   » 

^  '>.  » 

—  3.  5 

0 

..1" 

12    » 

4     » 

8.  >> 

1 

LYON 

BORDEAUX 

Dimanche. 

2.   ! 

-1.4 

0.   3 

4 

...26  .... 

8.  » 

4.   » 

6.  " 

0 

Lundi 

5.  & 

i*.   2 

4.  0 

7 

..27 

10.  6 

8.   3 

9.  4 

5 

Mardi .... 

8.  7 

2.  6 

5.   7 

2 

..*it8..    .. 

12.  3 

5.   2 

8.  7 

8 

Mercredi . 

0.  8 

-  1.   1 

—  0.  2 

5 

..2^   .. 

9.  0 

—  2.    1 

3.  4 

\ 

Jeudi 

1.  t 

-1.0 

0.  1 

l 

...30 

3    9 

—  1.    2 

1.  4 

2 

Vendredi . 

2.  ,. 

—  0.  9 

0.  6 

0 

.   31.... 

1.   1 

-  1.  2 

—  0.   1 

0 

Samedi... 

0.  0 

—  6.   4 

—  3.  2 

3 

...1" 

1.   1 

-  5.  7 

—  2.  3 

0 

MARSEILLE 

A^ 

(GERS   (la  BAUMBTT 

B) 

Dimanche 

7.  » 

—  1.    » 

3.  » 

0 

.26 

7.  4 

0     4 

3.  9 

3.  5 

Lundi 

10.  » 

6.   » 

8.  »> 

0 

.27 

10.  6 

4     7 

7.  7 

6.  8 

Mardi .... 

13.  » 

6.   • 

9.  5 

1 

...28 

10.  4 

6.   7 

8.  5 

5.  4 

Morcre«li  . 

12.   » 

2.   » 

7.  » 

0 

...29 

5.  2 

2     4 

3.  8 

» 

Jeudi 

8.   » 

0.   » 

4.   » 

8 

...30 

3.  3 

-1.0 

1     1 

» 

Vendredi . 

8.   » 

4.   » 

6.  » 

29 

...31 

3.  7 

—  08 

i     4 

» 

Samedi . . . 

8.  M 

2.  >i 

5.   » 

12 

..   1" 

1.  4 

-  1.  0 

•J.  2 

w 

UAd 

ministratewT'Gér 

ant:  G.  Flkdb 

ï. 

PARIS.  —  IMPRIMERIE  F.    LBVB,    RUB  CA88ETTB,    17. 


Digitized  by 


Google 


9«  Année.  —  Tome  XVll.  N*  426  Paris,  15  Février  1902 

REVUE  DE  VITICULTURE 


EXPÉRIENCES  SUR  L'APPUCATION  DES  ENGRAIS  CHIMIQUES 

A  LA  CULTURE  DE  LA  VIGNE 


\ 


QUATRIÈME    ANNÉE 

La  question  de  l'application  des  engrais  chimiques  à  la  culture  de  la  vigne 
est  une  des  plus  importantes  de  la  viticulture  actuelle.  Avec  les  frais  sans  cesse 
croissants  de  la  culture,  dus  à  remploi  des  vignes  américaines,  à  l'augmentalion 
des  prix  de  la  main-d'œuvre,  aux  traitements  anticryptogamiques,  etc.,  il  est 
nécessaire  d'obtenir  des  rendements  plus  élevés  qu'autrefois  et  de  faire  de  la 
culture  intensive. 

D  autre  part,  dans  les  régions  où  la  culture  de  la  vigne  occupe  la  plus  grande 
partie  de  la  surface  du  territoire,  le  fumier  est  rare  et  il  est  nécessaire  d'y  sup- 
pléer par  l'emploi  des  engrais  chimiques. 

C'est  dans  le  but  d'éclairer  les  viticulteurs  sur  le  meilleur  usage  à  faire  des 
engrais  chimiques  que  nous  avons  établi  nos  expériences.  Celles-ci,  commencées 
il  y  a  quatre  ans,  onl  porté  sur  les  différentes  natures  de  sols  de  la  région  :  - 
Grande  Champagne,  Borderies,  Pays-Bas,  Croies  et  terres  profondes  d'alluvions. 
Nous  les  avons  poursuivies  avec  plus  de  soins  et  de  plus  près  dans  les  deux 
régions  essentiellement  viticoles  :  la  Champagne  et  les  Borderies. 

Les  essais  avaient  d'abord  pour  but  de  rechercher  quels  sont  les  éléments 
fertilisants  qui  dans  les  terrains  des  Charentes  sont  les  plus  profitables  à  la 
vigne.  Nous  nous  proposons  de  rechercher  en  outre  plus  tard  sous  quelle  forme 
il  est  préférable  de  distribuer  ces  éléments. 

Tous  les  champs  d'essais  ont  été  choisis  et  distribués  suivant  un  plan  uniforme. 
Nous  avons  choisi  des  vignes  greffées,  jeunes,  afin  de  pouvoir  les  suivre  dans 
leur  développement  et  leur  fructification. 

Le  sol  a  été  choisi  aussi  uniforme  que  possible;  cependant,  comme  on  ne  peut 
sur  ce  point  obtenir  l'uniformité  absolue,  nous  avons  laissé  de  nombreux 
témoins  dont  les  différences  permettent  de  tenir  compte  de  ces  variations.  Afin 
d'éviter  les  variations  individuelles,  il  fallait  choisir  un  nombre  suffisant  de  pieds 
soumis  aux  mêmes  traitements.  A  cet  effet,  chaque  champ  a  été  partagé  en  lots 
comprenant  quatre  rangées  de  vignes.  Ces  quatre  rangées  ont  reçu  les  mêmes 
engrais,  mais  dans  la  pesée  des  récoltes  nous  n'avons  tenu  compte  que  des  deux 
rangées  du  milieu  de  chaque  lot.  On  élimine  ainsi  Tinfluence  perturbatrice 
que  l'engrais  mis  sur  un  lot  peut  exercer  sur  les  souches  voisines  du  lot  adjacent. 
Le  nombre  de  pieds  de  chaque  rang  a  varié  selon  les  champs  de  32  à  80.  C'est 
donc  sur  un  nombre  de  souches  relativement  élevé  (de  64  à  160)  qu'ont  porté 
les  pesées  des  récoltes. 

Les  engrais  employés  pour  ces  essais  préliminaires  ont  été  le  nitrate  de 
soude,  d'une  richesse  moyenne  en  azote  de  15,9  Jf;  le  sulfate  de  potasse,  d'une 
richesse  moyenne  en  potasse  de  44^5  ;{;;  le  superphosphate  14-16,  d'une  richesse 
moyenne  en  acide  phosphorique  de  15,62  %  solubles  à  Teau  et  au  citrate. 
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Comme  terme  de  comparaison,  nous  avons  également  employé  le  fumier  de 
ferme.  Voici  la  composition  de  celui  de  Mazotte  : 

Eau 70,0    % 

Azote 0,41 

Acide  phosphoriquo 0,26 

Potasse 0,40 

Les  doses  employées  ont  élé  relativement  élevées,  soit  125  grammes  de 
nitrate  de  soude,  75  grammes  de  sulfate  de  potasse  et  175  grammes  de  super- 
phosphate par  pied  :  ce  qui  correspond,  en  comptant  une  moyenne  de  4.000  pieds 
à  rhectare,  à  500  kilos  de  nitrate  de  soude,  300  kilos  de  sulfate  de  potasse  et 
700  kilos  de  superphosphate. 

La  dose  de  fumier  a  été  moins  régulièrement  pesée.  On  a  mis  une  quantité 
moyenne  de  16.000  kilos  à  Thectare,  soit  4  kilos  par  pied.  Cette  fumure  n'a  été 
employée  que  tous  les  deux  ans.  Nous  ne  compterons  donc  dans  le  tableau  sui- 
vant que  la  moitié  de  cette  quantité. 

Voici  la  disposition  des  champs  d'expériences  avec  la  nature  des  engrais  reçus 
par  chaque  lot,  leur  quantité  par  pied  et  la  quantité  de  chaque  élément  fertilisant 
rapporté  à  l'hectare  de  4.000  pieds  : 


DBS   LOTS 


NATURE  DES  ENGRAIS 

ET    QUANTITÉ    PAR     PIED    ET     PAR    AN 


A Ténioin  sans  engrais. 

B 

C 

D. ... 

E 

F 


grammes  de  sulfate  de  pousse 

12'»  gr.  de  nitrate  de  soude 

Ho  gr.  de  superphosphate 

Témoin  sans  engrais 

125  gr.  de  nitrate  de  soude  et  75  gr.  de  sul- 
fate de  potasse 

125  gr.  de  nitrate  de  soude  et  175  gr.  de 
superphosphate 

175  gr.  de  superphosphate  et  75  gr.de  sulfate 
de  cotasse 

Témoin  sans  engrais 

125  gr.  de  nitrate  de  soude;  175  gr.  de  su 
perphosphate  et  75  grammes  de  sulfate  de 

potasse 

kg.  de  fumier  de  ferme 


ELEMENTS  FERTILISANTS   PAR  HECTARE 


Témoin  sans  engrais 

2  kg.  de  fumier  de  ferme  et  175  gr.  de  super- 

fhosphato 
g.  de  fumier  de  ferme;  125  gr.  de  nitrate 
de  soude;  175  gr.  de  superphosphate  et 
75  çr.  de  sulfate  de  potassp 
Témoin  sans  engrais 


13.3  kg 


133 


133 


133 
32 


32 


165 


79 

79 
79 


79 
33 
33 

33 


112 


ACIDE 
PHOSPHORIQUB 


109 
» 

» 

109 
109 


109 
21 


130 
130 


Ces  expériences  n'ont  pas  donné  dès  les  premières  années  les  résultats  qu*on 
aurait  pu  espérer.  On  peut  l'attribuer  en  partie  à  ce  que  les  vignes  étant 
jeunes  et  ayant  été  en  général  fumées  abondamment  au  moment  de  leur  plan- 
tation, elles  avaient  encore  à  leur  disposition  une  quantité  importante  de 
matières  fertilisantes.  De  plus,  depuis  la  crise  phylloxérique,  la  plupart  de  terres 
à  vignes  étaient  restées  en  friches  ou  n'avaient  reçu  que  de  rares  cultures. 
Il  en  résulte  que,  par  ce  fait  même,  rien  n'était  exporté  du  sol  tandiâ  qu'au  con- 
traire les  eaux  météoriques  apportaient  de  faibles  quantités  d'engrais  et  en  solu- 
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bilisaient  d'autres.  Le  sol  s'était  donc  enrichi  par  ce  long  repos  et  les  jeunes 
plantations  ont  bénéficié  de  cet  état  de  choses.  Il  n'y  a  donc  rien  d'étonnant  que 
ces  vignes  ayant  déjà  à  leur  disposition  assez  de  matières  fertilisantes  se  soient 
montrées  peu  sensibles  à  un  apport  supplémentaire.  Enfin,  la  sécheresse  de  ces 
dernières  années  a  également  contrarié  ces  expériences. 

Cette  année  cependant,  sans  que  les  résultats  soient  encore  concluants,  les  diffé- 
rences commencent  à  se  dessiner  et  il  n'y  a  pas  de  doute  que  dans  quelques 
années,  lorsque  les  vignes  auront  épuisé  la  plus  grande  partie  de  la  réserve  du 
sol  et  qu'elles  compteront  davantage  sur  les  apports  extérieurs,  les  résultats 
deviendront  bien  plus  précis  et  les  différences  bien  plus  accentuées. 

Nous  ne  donnerons  pour  cette  année  que  les  résultats  obtenus  au  domaine  de 
Mazotte,  situé  dans  la  Grande  Champagne.  Le  vignoble  de  Mazotte,  un  des  plus 
intéressants  et  des  plus  intelligemment  conduits  de  la  région  de  Cognac,  appar- 
tient à  MM..  Yerneuil  et  Castaigne  qui  ont  bien  voulu  mettre  une  parcelle  à  notre 
entière  disposition. 

La  pièce  sur  laquelle  ont  porté  nos  essais  est  située  sur  un  coteau  légèrement 
en  pente,  les  rangs  suivant  le  sens  de  cette  pente.  Le  sol  est  calcaire  et  peu  pro- 
fond, mais  il  contient  cependant  une  certaine  dose  d'argile.  Le  sous-sol  est 
composé  de  craie  pure  et  tendre.  Le  sol  est  facile  à  travailler,  plutôt  sec, 
quoique,  grâce  à  la  nature  spongieuse  du  soul-sol,  il  ne  souffre  pas  des  grandes 
sécheresses.  On  peut  le  considérer,  au  point  de  vue  de  ses  qualités  physiques, 
comme  le  type  de  la  plupart  des  terrains  de  la  Grande  Champagne. 

Sa  richesse  en  calcaire  varie  de  20  à  25  %  ;  elle  est  un  peu  plus  faible 
dans  sa  partie  haute  et  un  peu  plus  élevée  dans  sa  partie  basse.  Au  point 
de  vue  chimique,  il  est  pauvre  en  acide  phosphorique,  relativement  riche  en  azote 
et  moyen  en  potasse.  C'est  là  encore  la  composition  moyenne  de  la  plupart  des 
terrains  de  Champagne,  généralement  caractérisés  par  leur  pauvreté  en  acide 
phosphorique  et  par  leur  richesse  en  azote.  Celle-ci  d'ailleurs  pouvait  être  facile- 
ment prévue  d'avance,  car  la  plupart  de  ces  terrains  sont  noirs  ou  tout  au  moins 
d'un  gris  foncé. 

L'analyse  physico-chimique  a  été  effectuée  sur  4  échantillons  prélevés  : 

Le  n®  1  dans  la  partie  D  vers  le  haut  des  rangs  ; 

Le  n®  2  —  D  vers  le  bas  des  rangs  ; 

Le  n®  3  —  L  vers  le  haut  des  rangs  ; 

Le  n®  4  —  L  vers  le  bas  des  rangs. 

Le  sol  n'ayant  qu'une  profondeur  moyenne  de  25  à  30  centimètres,  il  n'y  a  pas 
de  sous-sol  tel  qu'on  l'entend  ordinairement.  Celui-ci  n'est  en  effet  formé  que 
par  la  craie  pure  et  compacte  sans  aucun  mélange  de  terre. 

Nous  en  donnons  également  l'analyse  : 

ANALYSE  DES  SOLS  DU  CHAMP  D'EXPÉRIENCES  DE  MAZOTTE 

!•>  Analyse  mécanique  du  sol. 

Ech.  1  Ech.  2  Ecb.  3  Ecb.  \ 

Cailloux 16.4  J[  isTô  !J;  14.8  J[  iSA% 

Graviers 5.6  4.8  6.8  4.8 

Terre  fine 78.0  81.6  78.4  76.8 
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2»  Analyse  physique  du  soL 

Sable  grossier  siliceux 21.04  J[         16.98  %         16.47  %         19.09  % 

Sable  grossier  calcaire 9.81  11.25  10.80  10.35 

Sable  fin  siliceux 34.80  33.02  38.65  29.45 

Sable  fin  calcaire 11.76  13.65  11. 4>  14.45 

Argile  et  humus 22.59  25.10  22.63  26.66 

Calcaire  total 21.57  24.90  22.25  24.80 

30  Analyse  chimique  du  sol. 

Potasse 1.950V.0        1.812  J[  l.*60V^        1.9807^ 

Acide  phosphorique 0.640  0.728  0.600  0.741 

Azote 1.107         .    1.231  1.316  1.1  4 

Fer 13.83  13. PO  13.50  14.00 

Analyse  physicO'Chimique  de  la  craie  du  sous-sol. 

Carbonate  de  chaux 88.30  J[ 

Résidu  sableux  grossier 3.41  % 

Résidu  sableux  fin 7  . 55  % 

Résidu  argileux 0.74  j^ 

Potasse 2.000V„ 

Acide  phosphorique 0. 285*/,, 

Azote O.OOOVm 

Fer S.06V^ 

Le  terrain  a  été  planté  en  1896  en  racines  de  41-B,  greffés  sur  place  Tannée 
suivante  en  Folle  blanche.  Le  greffage  a  très  bien  réussi  et  il  n'y  a  pour  ainsi  dire 
aucun  manquant.  En  outre,  les  greffes  ont  toujours  été  régulières  comme  végé- 
tation. La  plantation  est  à  1™  50  au  carré,  ce  qui  donne  en  réalité  4.440  pieds  à 
rhectare.  Cependant, pour  la  facilité  des  calculs,  nousavonssupposé,  commedans 
les  autres  champs,  une  moyenne  de  4.000  pieds.  La  taille  pratiquée  est  la  taille 
Guyol  simple  ou  double  selon  la  force  de  chaque  cep. 

L'application  des  engrais  s'est  toujours  faite  au  premier  printemps,  soit  vers  le 
mois  de  mars,  sauf  pour  les  nitrates,  mis  fin  avril.  Le  fumier,  les  années  où  il  a 
été  employé,  était  répandu  en  automne  ;  en  1901,  il  n'y  a  pas  eu  de  fumier. 

Les  engrais  étaient  répandus  autour  et  à  une  certaine  distance  de  chaque  pied 
préalablement  déchaussé.  Ils  étaient  recouverts  aussitôt. 

Voici  maintenant  les  résultats  des  pesées  exécutées  en  1901.  Ces  pesées  ont 
porté,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut,  sur  les  deux  rangs  du  milieu  de 
chaquetravée.  Les  rangsayant  80  pieds,c'estdoncsurl60 pieds qu'ellesont porté; 


N«»   DES  LOTS 

ENGRAIS    REÇU 

RÉCOLTE 
PAR     LOT 

RÉCOLTE 

RAPPORTÉE 

A    4.000    PIEDS 

DENSITÉ 

DU 
MOUT 

ACIDITÉ 

DU 
MOUT 

A 

Témoin 

462  kg. 

410 

476 

ol7 

4:u 

443 
381 
493 
432 
412 
441 
437 
468 
449 
430 

H.550  kg. 
ll.-iSO 
il. 900 
12.925 
10.850 
11.075 
9.525 
12.325 
10.800 
10  300 
11.025 
10.92r> 
11.700 
11.225 
10.750 

1.071 
1.065 

1.068 
1.067 
1.068 
1.067 
1.067 
1.065 
1.067 
1.068 
1.067 
1.067 
1.065 
1.067 
1.067 

7.74 
8.53 
7.23 
8  62 
7.80 
8.42 
8.10 
8.36 
7.82 
7.44 
8.53 
8.66 
8.12 
7.51 
8.34 

B 

C 

Potasse 

Azote 

A.cide  phosphorique 

D 

E 

Témoin 

F 

A.zote  et  potasse 

G 

Azote  et  acide  phosphorique  

H 

1 

Potasse  et  acide  phosphorique. . . 
Témoin 

J 

Engrais  complet 

K.. 

Fumier 

L 

Témoin 

M 

Fumier  et  acide  phosphorique 

Pumier  et  engrais  complet 

Témoin 

N 

0 
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Voici  maintenant  pour  les  quatre  années  d'expériences  les  rendements  des 
mêmes  carrés,  rapportés  toujours  à  Thectare  de  4.000  pieds  : 


DB8  LOTS 


A 

B 
C. 
D 
£ 
F 
G 
H 
I. 
J. 
K 
L 
M 
N 
O 


ENGRAI9   RBÇUF 


Témoin 

Potasse , 

Azote 

Acide  phosphorique , 

Témoia 

Azote  et  potasse 

Asote  et  acide  phosphorii^ue. . 
Potasse  et  acide  phosphorique 

Témoin 

Engrais  complet, 

Famier 

Témoin 

Fumier  et  acide  phosphorique 
Fumier  et  enjçrais  complet . . . 
Témoin 


BENDEMBNT   A   L'HECTaRB 
BN 


1898 


1.062 
1.150 
1.275 
1.200 
1.550 
1.550 
1.435 
1.137 
1.262 
1.123 
1.436 
1.250 
762 
800 
1.023 


1899 


2.700 
2.825 
2.400 
2.480 
2.900 
3.050 
2.950 
2.750 
2.600 
2.850 
3.000 
2.175 
2.625 
2.750 
2.5W 


1900    1901 


138 
250 
500 
300 
950 
500 
100 
350 
550 
300 
225 
150 
920 
150 
875 


11.550 
11.150 
11.900 
12.925 
10.850 
11.075 
9.525 
12  325 
10.800 
10.300 
11.025 
10.925 
11.700 
11.225 
10.750 


MOYBMNB 


des 
4  années 


6.362 
6.744 
6.519 
6.726 
6.314 
6.544 
6.002 
6.640 
5.553 
5.894 
6.171 
6.125 
6.252 
6.23' 
6.047 


10.844 
11.500 
11.200 
11.612 
10.400 
10.187 
9.812 
11.337 
9.175 
9.800 
10.125 
10.537 
10.810 
10.687 
10.312 


Comme  on  peul  le  voir  pour  ces  tableaux,  si  nous  nous  basons  sur  la  récolte 
moyenne  des  deux  dernières  années,  les  carrés  fumés  ont  toujours  donné  des 
résultats  supérieurs  à  ceux  des  carrés  témoins  voisins.  La  différence  la  plus 
élevée  est  obtenue  avec  le  carré  à  potasse  seule  et  en  général  avec  ceux  conte- 
nant de  la  potasse.  Vient  ensuite  Tacide  phosphorique.  L*azote,  au  contraire, 
semble  donner  des  résultats  moins  nets.  Cela  n'a  rien  qui  doive  surprendre  le 
champ  de  Mazotte,  comme  d'ailleurs  la  plupart  des  sols  de  Champagne,  étant 
riche  en  azote. 

Si,  au  lieu  de  comparer  chaque  carré  avec  le  carré  témoin  le  plus  voisin,  nous 
additionnons  les  récoltes  de  tous  les  carrés  témoins  et  que  nous  prenions  la 
moyenne,  puis  celles  de  tous  les  autres  carrés  et  que  nous  prenions  encore  la 
moyenne,  nous  trouvons  dans  le  premier  cas  10.254  kilos,  et  dans  le  second 
10.767.  La  différence,  soit  513  kilos,  représente  l'augmentation  due  à  la  fumure. 

Nous  pouvons  chercher  de  la  même  façon  l'influence  de  chaque  élément  isolé. 
La  récolte  moyenne  des  5  carrés  contenant  de  l'azote  (sans  compter  le  fumier) 
est  de  10.459  kilos  ;  celle  des  5  carrés  contenant  de  la  polasse  est  de  10.822  kilos; 
celle  des  6  carrés  contenant  de  l'acide  phosphorique  est  de  10.676  kilos;  enfin 
celle  des  3  carrés  fumés  au  fumier  de  ferme  est  de  10.541  kilos.  Les  excédents 
de  ces  récoltes  sur  celle  des  témoins  (10.254  kilos)  représentant  l'action  propre 
à  chaque  engrais,  les  différences  sont  : 

205  kilos  pour  l'azote  nitrique; 
568  —  la  potasse; 

422  —  l'acide  phosphorique; 

287  —  le  fumier. 

On  peut  donc  dire  que  la  plus  forte  augmentation  dans  la  récolte  a  été  provo- 
quée par  la  potasse.  Viennent  ensuite  le  superphosphate,  puis  le  fumier  et  enfin 
le  nitrate. 

Ces  expériences,  faites  dans  tous  les  détails  sous  notre  contrôle,  nous  ont 
donné  un  travail  considérable.  Les  résultats  n'en  sont  pas  encore  très  nets.  Nous 
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avouons  qu'au  début  nous  espérions  arriver  bien  plus  rapidement  à  des  résul- 
tats précis.  Nous  avons  pensé  cependant  qu'il  était  intéressant,  dès  cette  année, 
de  publier  nos  premières  observations,  afin  que  Ton  puisse  bien  chaque  année 
se  rendre  compte  de  rinfluence  de  Tapplication  des  divers  engrais.  Le  peu  de  « 
résultats  auxquels  nous  en  étions  arrivés  les  premières  années,  dans  sept 
champs  d'expériences,  tous  installés  comme  ceux  dont  nous  avons  indiqué  le 
plan,  avait  fini  par  nous  faire  croire  qîie  les  engrais  des  différents  carrés  se 
mélangeaient  entre  eux  dans  le  sous-sol.  Mais  il  n'en  est  rien,  la  sécheresse  de 
Tan  dernier  nous  l'a  démontré  d'une  façon  péremptoire.  Nous  avons  donc  main- 
tenant la  certitude  que  ce  sont  des  expériences  de  longue  haleine.  Nous  nous 
proposons  chaque  année  de  publier  les  résultats  obtenus. 

En  dehors  des  pesées  de  récoltes,  il  se  dégage  de  ces  essais  une  observation 

qui  mérite  d'être  signalée  à  la  pratique 
viticole  :  c'est  que,  étant  donné  la  len- 
teur avec  laquelle  ces  engrais  produisent 
leurs  effets,  l'époque  de  leur  épandage  a 
beaucoup  moins  d'importance  qu'on  l'avait 
dit  jusqu'à  maintenant.  Chacun  sait  en 
effet  que,  pour  les  céréales  notamment, 
le&  superphosphates  s'emploient  de  pré- 
férence à  l'automne  ou  au  commencement 
de  l'hiver,  et  les  nitrates  de  soude  ainsi 
que  le  sulfate  de  potasse  vers  le  prin- 
temps. Jusqu'à  maintenant  il  semblait 
rationnel  d'agir  de  môme  pour  la  vigne, 
mais  les  expériences  précitées  laissent 
voir  que  celte  question  est  secondaire. 
En  réalité,  il  suffit  donc  d'employer  les 
engrais  à  une  époque  quelconque  depuis 
la  chute  des  feuilles  jusqu'au  moment  de 
la  pousse. 

Nous  avions  indiqué  l'année  dernière» 
à  la  suite  de  la  sécheresse,  que,  dans 
plusieurs  champs  d'expériences,  et  sur- 
tout dans  celui  établi  chez  M.  Heurgon,  à 
Fontjoyeuse,  les  carrés  témoins  sans 
engrais  avaient  leurs  feuilles  à  peu  près 
complètement  grillées,  alors  que  les  car- 
rés voisins  fumés  avaient  conservé  toute 
leur  végétation.  En  analysant  le  moût,  il 
en  était  résulté  une  différence  de  2  de- 
grés alcooliques  en  faveur  des  vins  provenant  des  carrés  fumés.  Nous  nous 
sommes  demandés  si  cette  dessiccation  n'était  pas  due  à  l'absence  directe  des 
engrais  chimiques.  Pour  nous  en  rendre  compte,  nous  avons  fait  l'expérience 
suivante  : 

Dans  des  capsules  de  contenance  variable,  nous  avons  mélangé  d'abord  avec 
du  sable  pur,  puis  avec  des  sols  arables  de  natures  diverses,  les  engrais  chi- 
miques :  nitrate  de  soude,  sulfate  de  potasse,  superphosphate  de  chaux.  Les 
divers  sols  ont  été  additionnés  ou  non  d'engrais  en  proportions  variables.  Ces 


Fig.  43.  —  Culture  de  greffes  de  rignes 
cà  Taide  du  liquide  de  Knop. 
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différents  essais,  qu'il  serait  trop  long  d'énumérer  ici,  ont  été  au  nombre  de 
iO  séries  semblables.  Chaque  série  était  constituée  de  quatre  capsules  conte- 
nant chacune  un  poids  égal  do  la  même  terre  ;  la  première  était  additionnée 
d'un  poids  déterminé  de  nitrate  de  soude,  la  deuxième  de  sulfate  de  potasse,  la 
troisième  de  superphosphate  de  chaux,  la  quatrième  ne  recevait  rien,  c'était  le 
témoin.  Les  pesées  étaient  faites  quelques  heures  ou  plusieurs  Jours  après.  La 
dessiccation  se  faisait  soit  à  l'air  libre,  soit  dans  une  étuve  à  température  con- 
stante. Voici,  prises  au  hasard,  quelques-unes  de  ces  expériences  : 

Ezpérienoe  avec  le  sable  pnr. 
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Ainsi  qu*on  peut  en  juger  par  ces  tableaux,  les  résultats  n'ont  pas  été  très  nets. 
D*une  façon  générale,  c'est  le  superphosphate  et  le  témoin  qui  se  sont  desséchés 
le  plus  rapidement.  Encore  faut-il  faire  remarquer  que  le  nitrate  de  soude  et  le 
salfate  de  potasse  sont  hygrométriques;  ils  absorbent  donc  pas  mal  d'humidité 
à  Tair.  C'est  peut-être  Tunique  cause  de  leur  supériorité  au  point  de  vue  de  la 
dessiccation  des  sols  sur  les  superphosphates. 

En  résumé,  on  ne  saurait  attribuer  aux  engrais  chimiques  une  action  directe 
sur  la  sécheresse  des  sols.  Cette  action  doit  provenir  de  l'influence  qu'ils  exer- 
cent sur  le  système  radiculaire. 

Les  expériences  citées  plus  haut  relativement  à  l'application  des  engrais  chi« 
miques  dans  les  vignes  ne  seraient  peut-être  pas  très  encourageantes  si  on  s'ar- 
rêtait après  quatre  années  d'expérimentation.  Il  est  cependant  indéniable  que  ces 
différents  sels  exercent  sur  la  végétation  une  influence  souvent  très  grande: 
Nous  en  donnerons  pour  preuve  une  expérience  de  laboratoire  qui  a  été  faite 
souvent  par  des  botanistes»  mais  généralement  sur  des  plantes  autres  que  sur  la 
vigne. 

Dans  un  grand  récipient  A  de  30  litres  (Og.  43)  nous  avons  mis  du  liquide  dé 
Knop  dont  la  composition  est  la  suivante  : 
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Nitrate  de  chaux i^t 

Nitrate  de  potasse 0.250 

Phosphate  de  potasse 0.250 

Sulfate  de  magnésie 0.250 

Phosphate  de  protoxyde  de  fer traces 

Eau 1  litre 

Dans  deux  récipients  d*une  contenance  de  3  à  4  litres  on  a  mis  dans  Tun  deux 
greffes  de  Folle  sur  Riparia  d'un  an  et  dans  Tautre  deux  racines  de  Folle  non  greffée 
de  même  âge.  Les  greffes  sont  dans  le  vase  B  et  les  vignes  franches  de  pied  dans 
le  vase  C. 

Ces  greffes  et  racines  (vases  B  et  C)  étaient  remplis  de  silex  lavés  à  Pacide  de 
telle  sorte  que  les  plants  de  vigne  ne  pouvaient  puiser  dans  les  bocaux  aucune 
nourriture.  Elles  étaient  nourries  uniquement  parle  liquide  nutritif  contenu 
dans  le  vase  A  qui  s'écoulait  goutte  à  goutte  dans  le  vase  B  et  de  la  base  du 
vase  B  dans  le  vase  C,  comme  l'indique  la  6gure.  Ces  vignes  sont  à  leur  troisième 
année  et  elles  végètent  fort  bien.  Deux  d'entre  elles  avaient  même  fructifié;  un 
accident  de  végétation  a  entravé  la  maturité. 

Cette  expérience  élémentaire  démontre  donc  toute  l'importance  des  engrais 
chimiques.  Il  faut  espérer  que  d'ici  peu  les  expériences  pratiques  que  nous 
avons  installées  depuis  quatre  ans  nous  permettront  non  seulement  de  démontrer 
l'efficacité  très  grande  des  engrais  chimiques,  mais  encore  d'établir  des  formules 
d'engrais  appropriées  à  la  culture  et  au  sol. 

J.-M.  GUILLON  ET  G.  GOUIRAND. 


LE   FERANAH 


Le  Feranah  blanc  semble  èlre  jusqu'ici  le  cépage  indigène  par  excel- 
lence pour  la  'production  des  vins  blancs.  On  le  trouve  dans  de  nombreux 
vignobles  où  il  est  utilisé  seul,  ou  en  mélange  avec  d'autres  cépages  indigènes 
ou  européens  pour  la  fabrication  des  meilleurs  vins  blancs.  Nous  sommes  ainsi 
amené  à  constater  que  nous  avons  parmi  les  cépages  indigènes  des  variétés 
mieuxf  appropriés  au  climat  et  au  sol  de  l'Algérie  que  beaucoup  de  vignes  d'Eu- 
rope et  doués  de  qualités  œnologiques  remarquables. 

La  feuille  est  moyenne  ou  surmoyenne,  dentée  et  quiaqpBMobée;e{le^  est,  en 
outre,  un  peu  rugueuse  et  tourmentée,  ce  qui  ne  permet^p^^de  Papptîqpep  sur 
une  surface  plane  comme  l'indique  la  figure  44  (demi-grandeur).>.  Les  lobes 
chevauchent  souvent  les  uns  sur  les  autres,  ce  qui  rend  les  siiun  vkpéoAeta^ 
peu  visibles  ;  les  sinus  inférieurs  sont  moins  marqués  et  le  sinus  pétiobÂre  p#o^ 
fond  et  généralement  très  ouvert.  Le  parenchyme  est  mince,  glabre  super  et 
recouvert  d'un  duvet  cotonneux  à  la  face  inférieure.  Le  pétiole  est  long.  La 
grappe  est  grosse  ou  moyenne,  conique,  ailée,  avec  un  pédonctile  ver* 
dàtre  très  résistant.  Les  grains  sont  gros,  ronds  ou  légèrement  ovoYdes,  peu 
serrés,  à  peau  assez  fine,  très  juteux  et  d'un  goût  agréable;  la  couleur,  d'abord 
d'un  blanc  de  cire,  passe  au  jaune  doré  à  la  maturité  parfaite.  Les  pédicelles  sont 
fins  et  un  peu  tombants.  Maturité  de  3'  époque. 

Cultivé  en  souches  basses  et  taillé  en  courson,  le  Feranah  produit  peu  ;  il 
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exige,  comme  la  plupart  des  cépages  indigènes,  une  taille  à  long  bois.  M.  Leroux 
assure  quMi  est  très  ppoduclif  lorsqu'il  est  cultivé  en  cordon  sur  fil  de  fer. 
C'est  aussi  un  cépage  qui  résiste  bien  à  la  sécheresse  et  au  siroco,  avantage 
qui  n'est  pas  à  dédaigner; 
mais  il  est  assez  sensible 
aux  maladies  cryploga- 
miques,  particulièrement  à 
la  pourriture  grise.  Il  pré- 
fère les  terrains  sableux 
et  vient  bien  dans  les  terres 
rouges  et  légères  de  la  ré- 
gion de  M  édéah. 

Le  Feranah  donne  un 
raisin  estimé  pour  la  table 
à  cause  de  la  pellicule  peu 
épaisse  des  grains  et  de 
leur  goût  relevé  etparfumé, 
mais  de  moins  bonne  con- 
servation que  le   Corchet. 

L'examen  des  raisins 
effectué  par  MM.  Bonnier 
et  François,  préparateurs 
à  la  Station,  sur  une  cor- 
beille envoyée  par  M.  Pla- 
teau, a  donné  les  résul- 
tats suivants  : 


Fig.  44.  —  Feuille  de  Feranah  (demi-grandeur). 


Constitution  (Tune  grappe  moyenne. 
Grains 378»^ 


Rafle. 
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J2 
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22 

Dimensions  :  — 
1* 


Constitution  d'un  grain. 

Peaux 0«'27 

Pépins 0.09 


Moût» 


Total . 


4.44 


Dimensions  :  - 
Nombre  de  pépins  :  2.07 


Composition  de  100  grammes  de  grains. 

Peaux 0.65 

Pépins  .  : 1 .85 

Moût 92.50          Moût  eu  volume 

Total... ..^ 100.00 


84'^<"55 


Rafle.. 
Peaux., 
Pépins . 
Moût.. 


Composition  de  100  grammes  de  grappe. 

3.07 

, 6.47 

1.80 

89.66 


Total 100.00 


Moût  en  volume  :  81***'95 
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Composition  du  motU  par  litre. 

Sucre  (en  glucose) 219«'00 

Acidité  totale  (en  SO^H») 2.46 

Acidité  totale  (en  acide  tartrique) 3 .  76 

Bitartrate  de  potasse 2.94 

Des  recherches  eflfectuées  antérieurement  sur  ce  cépage  nous  avaient  donné 
les  résultais  suivants  : 

Sucre  (par  litre  de  moût) 200»'' 

Acidité  totale  (en  SO^H^) 2.50 

Les  belles  grappes  atteignent  facilement  le  poids  de  i  kilogramme  et  même 
plus.  Nous  avons  eu  à  examiner  des  raisins  pesant  1.500  grammes. 

Le  Feranah  donne  un  vin  blanc  alcoolique,  moelleux  et  bouqueté  qui  a  beau- 
coup d'analogie  avec  certains  crus  renommés  de  la  métropole.  En  faisant  varier 
Tépoquede  la  récoite,  on  peut  produire  des  vins  plus  ou  moins  forts,  mais  tou- 
jours distingués.  Si  Ton  veut  obtenir  un  vin  présentant  les  qualités  de  fraîcheur 
et  le  goût  de  fruit  recherchés  dans  les  vins  de  table,  il  est  nécessaire  de  ne  pas 
cueillir  dans  un  état  de  maturation  trop  avancée,  afin  d'éviter  la  formation 
d'un  excès  de  matière  saccharine.  Vendangé  tard,  le  Feranah  donne  un  vin 
corsé,  généreux  et  d*un  goût  très  délicat.  Pour  Tobtention  des  vins  alcooliques 
ou  de  liqueur,  il  y  a  avantage  à  le  mélanger  à  des  cépages  plusxiches  en  sucre 
comme  le  Lihada.  En  mélange  avec  d'autres  cépages  blancs  divers,  il  forme  la 
base  des  meilleurs  vins  blancs  de  la  colonie  et  c'est  à  juste  titre  que  feu  le  colo- 
nel Fallet  le  considérait  comme  ayant  fait  la  réputation  de  ses  vins  blancs. 
Parmi  les  cépages  blancs  européens  cultivés  en  Algérie,  il  n'y  a  guère  que  les 
Sémillon  qui  puisse  donner  un  vin  comparable  au  produit  du  Feranah. 

Le  moût  est  presque  incolore,  mais  en  vieillissant  le  vin  prend  une  couleur 
d'ambre  un  peu  pâle. 

Voici  l'analyse  d'un  vin  fait  exclusivement  avec  des  raisins  de  Feranah  : 

Alcool  %  en  volume. 12.30 

Extrait  sec  à  lOO»  par  litre 20.88 

Acidité  totale  (en  SO^  H^) , 3.34 

Acidité  volatile  (    —    ) 0.54 

Tanin 0.08 

Sucre  (en  glucose) 4.76 

Bitartrate  de  potasse . . .- 1 .  82 

Cendres 3.00 

C'est  donc  un  produit  qui  rentre  dans  la  catégorie  des  vins  bien  équilibrés  au 
point  de  vue  des  divers  éléments  constituants.  J'ajouterai  que  c'est  un  vin  parfait 
quand  il  a  été  fait  avec  soin,  et  que  c'est  avec  raison  que  le  Feranah,  dont  la  pro- 
duction rentre  dans  la  bonne  moyenne,  est  considéré  comme  l'un  des  cépages  les 
mieux  appropriés  à  la  fabrication  des  vins  blancs  algériens. 

J.    DUGAST. 
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CULTURE  DE  L'ASPERGE 


Pour  faire  suite  à  la  culture  du  melon  que  nous  avons  déjà  décrite  dans  la 
Rêvue^  nous  allons  donner  aujourd'hui  celle  de  Tasperge  que  nous  diviserons 
en  trois  parties  :  culture  de  l'asperge,  1^  en  pleine  terre,  2**  sous  châssis, 
3*  au  thermosiphon. 

Culture  en  pleine  terre,  —  Cette  culture  est  implantée  depuis  quelques  années 
dans  plusieurs  contrées  du  département  de  Yaucluse  ;  c'est  ainsi  qu'on  la  ren- 
contre dans  les  terrains  de  Lauris,  de  Cadenet,  d'Aubignan,  de  Mondragon  et 
d'Avignon.  Ces  terrains  ont  à  peu  près,  dans  ces  difiFérents  endroits,  la  même 
composition  physique  ;  ils  sont  légers,  un  peu  sablonneux  et  calcaires,profonds, 
s'égouttant  facilement.  Ce  sont  là  les  qualités  indispensables  à  la  bonne  venue 
des  asperges. 

Des  variétés  que  l'on  a  obtenues  par  sélection  et  par  le  perfectionnement  des 
cultures,  c'est  la  Grosse  violette  ou  de  Hollande,  et  sa  sous-variété,rasperge 
d'Argenteuil,  qui  sontcultivées  ici. 

La  première  est  à  tète  violacée  ou  rougeàtre;  la  seconde  est  à  tète  un  peu  rosée, 
mais  à  végétation  très  précoce.  De  plus,  grâce  à  la  bonté  du  terrain,  à  son  expo- 
sition et  aux  soins  dont  on  l'entoure,  on  est  parvenu  à  obtenir  dans  la  vallée  de 
la  Durance  des  asperges  de  cette  variété  d'une  grosseur  idéale. 

Les  agriculteurs  sont  arrivés  à  ce  résultat  en  sélectionnant  les  graines  ;  ils  ne 
prennent,  en  effet,  ces  dernières  que  sur  des  plantes  vigoureuses  donnant  des 
asperges  précoces  et  à  peu  de  chose  près  d*une  égale  grosseur. 

La  récolte  des  baies  ou  fruits  est  faite  vers  les  mois  d'octobre  et  novembre  ;  on 
les  met  en  macération  pendant  quelque  temps  pour  faire  détacher  la  graine  que 
l'on  sépare  de  la  pulpe  par  des  lavages,  puis  on  la  fait  sécher;  ainsi  préparée, 
elle  conserve  sa  faculté  germinative  pendant  trois  ans. 

Le  semis  est  fait  sur  un  sol  bien  ameubli,  enrichi  préalablement  par  une 
bonne  couche  de  fumier  de  ferme,  ou  par  du  tourteau  de  coton  d'Alexandrie 
auquel  nous  avons  fait  associer  du  sulfate  de  potasse,  du  superphosphate  de 
chaux  et  du  plâtre  :  on  a  ainsi  des  griffes  plus  vigoureuses  et  à  turions  mieux 
nourris.  Le  sol  doit  être  divisé  en  planches  de  1"30  ai  "40.  et  le  semis  s'exécute 
en  février  ou  mars^  en  répandant  simplementlagraine  sur  lesol,  sans  tenir  compte 
del'écartement.  D'après  nos  essais,  on  obtient  des  grifTesmieux  conforméesen  pla- 
çant les  graines  à  une  distance  de  5  à  6centimètres  en  tous  sens  ou  mieux  encore 
en  les  ensemençant  en  lignes  distantes  de  8  à  10  centimètres  et  enlesplaçant  à  5 
ou  6  centimètres  les  unes  des  autres. 

Les  graines  sont  ensuite  enterrées  avec  quelques  centimètres  de  terre  bien 
divisée. 

Les  soins  que  Ton  donne  au  semis  consistent  à  tenir  la  surface  du  sol  très 
meuble  pour  l'empêcher  de  former  croûte,ce  qui  contrarierait  la  levée  des  graines 
Aussitôt  que  cette  levée  a  eu  lieu,  4es  plantes  n'exigent  que  quelques  sarclages 
et  arrosages  pendant  tout  le  temps  de  la  végétation. 

11  est  très  utile,  pour  la  bonne  venue  des  griffes,  de  les  éclaircir  dès  que  les 
plantes  auront  acquis  un  certain  développement,  6  ou  8  centimètres,  en  enle- 
vant les  plus  chétives  ;  les  autres  ne  pourront  que  profiter  de  la  place  laissée 
libre. 
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Quelques  auteurs  ont  conseillé,  plus  d'une  fois,  d'exécuter  le  semis  en  place, 
afin  de  ne  plus  y  revenir,  prétendant  que  Ton  arrivait  ainsi  une  année  plus  tôt  à 
obtenir  des  asperges.Ge  mode  d'opérer  n'est  pas  à  conseiller,etcela  pour  d'excel- 
lentes raisons.  C'est  qu'en  transplantant  on  a  soin  de  faire  une  sélection 
rigoureuse  des  griflfes  et  de  ne  conserver  que  celles  qui  sont  bien  constituées,  à 
turions  bien  apparents  et  gros,  à  racines  à^  développement  moyen  mais  bien 
nourries.  On  n'agit  pas  autrement  que  celui  qui  a  reconstitué  son  vignoble  avec 
des  racines  greffés  au  lieu  d'avoir  greffé  sur  place,ce  qui  amène  des  plantations 
irrégulières. 

Pour  la  mise  en  terre  des  griffes,  on  commence  à  préparer  le  sol  de  manière  à 
l'avoir  bien  meuble  ;  pour  cela,  s'il  est  profond  et  un  peu  sablonneux,  on  ne 
fait  qu'un  léger  défoncement  de  0~  20  à  0"  30  ;  dans  les  autres  terrains,  il  va  de 
0°  50  à  0"60.  Il  est  bon  de  drainer  les  terrains  à  sous-sol  argileux  afin  d'éviter 
la  pourriture  des  griffes. 

Si  on  associe  cette  culture  à  celle  de  la  vigne,  cette  dernière  est  plantée  à 
un  écartement  entre  les  lignes  de  3"50  à 4  mètres,  l'expérience  ayant  démontré 
que  l'espacement  étant  plus  grand,  les  résultats  n'en  étaient  que  meilleurs. 

Au  milieu  des  deux  lignes  on  creuse  une  petite  fosse  de  0"40  de  large  et 
de  0"12  à  0°18  de  profondeur  ;  on  a  soin  d'en  ameublir  le  fond  en  y  incorporant 
du  fumier  bien  décomposé  ou  du  tourteau. 

Si  l'on  ne  fait  que  la  culture  de  Tasperge,  on  distance  les  lignes  à  1"50  et  on 
donne  aux  plantes  un  intervalle  de  1  mètre.  En  donnant  cet  éloignement  aux 
griffes,  on  les  rend  plus  productives  que  si  elles  étaient  placées  à  des  dislances  plus 
faibles,  et  cela  en  facilitant  le  lallement  de  la  plante  ;  de  plus,  on  obtient  ainsi  le 
maximum  de  grosseur,  vu  que  la  griffe  peut  mieux  s'alimenter. 

Les  griffes  sont  arrachées  au  fur  et  à  mesure  des  besoins  de  la  plantation  ; 
l'arrachage  se  fait  avec  beaucoup  de  précautions,  à  la  fourche,  de  manière  à  ne 
pas  endommager  les  racines.  C'est  à  ce  moment  que  Ton  opère  la  sélection  ; 
si  quelques  racines  sont  meurtries,  on  a  soin  de  les  enlever  totalement  par  une 
coupe  bien  nette  faite  à  la  serpette. 

La  plantation  a  lieu  dans  le  mois  de  mars;  les  griffes  sont  placées  au  fond  de 
la  fosse  et,  sur  un  petit  tas  de  terre,  on  étale  de  chaque  côté  les  racines  que 
l'on  recouvre  aussitôt  par  la  terre  extraite  de  la  fosse. 

Les  soins  à  donner  pendant  la  végétation  des  asperges  consistent  à  détruire 
les  mauvaises  herbes  par  des  sarclages,  à  ameublir  la  surface  du  sol  par  des 
binages  et  à  donner  quelques  arrosages  ;  en  automne,  on  coupe  les  tiges  sèches 
et  on  répand  du  fumier  décomposé  sur  le  sol  en  le  mélangeant  à  ce  dernier  au 
moyen  du  râteau. 

Durant  la  deuxième^ année  de  végétation,  les  soins  à  donner  sont  les  mêmes; 
mais  il  pourrait  se  faire  qu'on  ait  à  soutenir  les  plantes  au  moyen  d'un  tuteur, 
pour  éviter  que  le  vent,  en  les  secouant,  n'amène  le  décollage. 

A  la  troisième  année,  si  l'on  veut  obtenir  des  asperges  blanches,  on  est  obligé, 
dès  le  mois  de  février,  de  butter  les  plantes:  or,  comme  cette  opération  exige  une 
assez  grande  quantité  de  terre,  on  est  le  plus  souvent  obligé  d'avoir  recours  ici 
aux  dépôts  sablonneux  du  lit  de  la  Durance  qui  conviennent  à  merveille  à  cette 
culture.  Les  buttes  sont  parfois  continues  et  ont  une  hauteur  de  O'^aO  à  0™35  ; 
généralement  elles  sont  coniques,  elles  exigent  ainsi  moins  déterre. 

Si,  au  contraire,  on  veut  obtenir  l'asperge  verte,  on  laisse  le  sol  tel  que:  on  n'a 
qu'à  l'ameublir,  et  on  profite  de  cette  opération  pour  enterrer  les  engrais. 
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L'asperge  est  une  plante  riche  en  potasse  et  acide  phosphorique  ;  nous  avons 
trouvé  que  sur  100  parties  d'asperges  fraîches  il  y  avait: 

Eau 92.10 

Matières  solides 7.90 

Ces  matières  solides  nous  ont  donné  par  la  calcinalion  0,438  de  cendres  et,  à 
l'analyse,  ces  dernières  rapportées  à  100  parties  : 

Potasse 20.40 

Acide  phosphorique j  6 .  20 

Chaux 14.80 

On  comprendra  que,  dans  nos  expériences  sur  les  engrais  chimiques  appliqués 
à  cette  culture,  nous  ayons  tenu  compte  non  seulement  de  la  composition  du  sol, 
mais  aussi  de  celle  de  la  plante  (1). 

Pour  les  terrains  de  la  Durance  qui  sont  riches  , en  azote,  potasse  et  acide 
phosphorique,  des  12  formules  d'engrais  essayées,  nous  avons  pu  conclure  : 

l""  Que  les  engrais  chimiques  sont  d'une  efficacité  réelle  pour  la  culture  de 
l'asperge,  non  seulement  pour  ce  qui  concerne  les  rendements  en  argent,  mais 
aussi  pour  ce  qui  concerne  la  précocité  ; 

2°  Que  la  formule  qui  a  donné  les  meilleurs  résultats  durant  les  deux  années 
d'expériences  est  composée  de  : 

Nitrate  de  potasse 2O0  kilos 

Sulfate  d'ammoniaque 100     — 

Superphosphate  de  chaux  18/20 300     — 

Plâtre : 400     — 

Cette  fumure  est  faite  en  fé\Tier  avant  le  buttage  des  plantes,  dans  le  cas  où 
l'on  désirerait  récolter  l'asperge  blanche. 

Les  plantes  sont  ainsi  préparées  pour  la  production,  la  récolte  devant  se  faire 
dans  le  courant  de  cette  année-là. 

La  récolte  n'est  commencée,  en  effet,  qu'au  troisième  printemps  qui  suit  la 
plantation,  en  ayant  soin  toutefois  découper  les  plus  grosses  asperges  et  de  laisser 
les  petites  pour  que  les  griffes  puissent  mieux  se  développer.  Ce  n'est  qu'à  la  qua- 
trième année  que  l'on  peut  couper  toutes  les  asperges,  jusqu'à  la  fln  du  mois  de 
mai.  A  ce  moment,  on  cesse  de  récolter  pour  ne  pas  fatiguer  la  plante  que  l'on 
laisse  croître  à  volonté. 

La  durée  d'une  plantation  d'asperges  peut  être  de  dix-huit  à  vingt  ans.  Elle  ne 
peut  être  refaite  sur  le  même  terrain  qu'au  bout  d'un  laps  de  temps  égal  à  sa 
durée.  Mais  si  on  tient  compte  des  distances  que  nous  avons  conseillées  dans 
la  plantation  des  griffes,  on  pourra  continuer  cette  culture  sur  le  même  terrain, 
à  la  condition  de  placer  les  griffes  sur  le  terrain  occupé  avant  par  les  intervalles. 

l-ics  premières  boites  d'asperges  qui  se  récoltent  les  premiers  jours  d'avril  se 
vendent  de  8  à  16  francs  la  botte  de  3  kilos.  Mais,  en  moyenne,  le  prix  de  la  ré- 
colle est  évalué  à  O.fr.  60  le  kilo.  Ce  qui  donne  un  rendement  net,  pour  4.500  à 
5.000  kilos  d'asperges  à  l'hectare,  de  1.700  à  2.000  francs,  les  frais  de  culture  et 
d'amortissement  du  capital  des  trois  premières  années  étant  d'environ  1.000 
francs  par  hectare. 

Culture  sous  châssis.  —  Pour  cette  culture,  on  choisit  les  planches  d'asperges  de 
4  ans.  Au  mois  de  novembre  ou  décembre,  on  les  entoure  de  coffres  sur  lesquel 

(1)  Voir  Vauchue  agricole  »  Librairie  Dailhe,  Avignon.  Prix  :3  fr.  45  franco. 
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on  place  les  châssis.  En  môme  temps, on  répand  sur  les  planches  Tengrais  que 
nous  avons  indiqué  plus  haut  et  que  Ton  mélange  au  sol  au  moyen  du  râteau  ; 
on  met  ensuite  une  couche  de  O'^dO  de  terre  sablonneuse  par  dessus.  Les  châssis 
que  Ton  adopte  sont  de  différentes  formes;  si  le  terrain  permet  de  choisir  la 
direction  N.-E.  S.-E.,  les  châssis  sont  à  une  seule  face.  Si,  pour  diverses  raisons, 
cette  direction  ne  peut  être  donnée,  on  adopte  des  châssis  à  double  face;  dans 
ce  cas,  au  lieu  de  mettre  la  couche  de  sable  continue  au-dessus  des  plantes,  on 
forme  simplement  au-dessus  de  chacune  d'elles  des  buttes  de  terre  coniques. 
On  ne  met  qu'une  rangée  de  plantes  d'asperges  sous  chaque  châssis  et  on  les 
distance  entre  elles  de  1  mètre. 

Avec  ce  système,  on  arrive,  dans  la  plaine  de  la  Durance,  à  récolter  vers  le 
15  février.  Cette  récolte  est  encore  avancée,  tout  en  obtenant  de  belles  asperges, 
en  aidant  la  chaleur  solaire  au  moyen  du  fumier  comme  nous  Tavons  obtenu 
dans  nos  essais. 

Pour  cela,  on  creuse  autour  des  coflFres  des  fosses  de  0"40  de  large  sur  0=^30 
de  profondeur,  que  Ton  garnit  de  fumier  fortement  tassé  jusqu'à  la  hauteur  des 
châssis  et  que  Ton  recouvre  de  terre.  En  renouvelant  ce  fumier  une  seule  fois, 
on  récolte  dès  le  mois  de  janvier.  Le  fumier  n'est  pas  perdu  puisqu'il  peut  être 
utilisé  une  fois  la  récolte  finie. 

Les  châssis,  mis  à  l'époque  indiquée,  sont  enlevés  en  avril  ;  on  déblaie  en 
même  temps  les  planches  de  la  terre  sablonneuse  que  l'on  a  répandue  sur  les 
asperges,  afin  d'aérer  la  plante  que  l'on  laisse  ainsi  jusqu'à  la  rentrée  de  l'hiver. 
A  ce  moment  elle  est  chaussée  et  sera  buttée  dès  la  mise  des  châssis.  Cette  opéra- 
lion  du  forçage  n'est  faite  que  tous  les  deux  ans  sur  les  înèmes  plantes. 

Les  asperges,  produites  au  moyen  du  forçage,  se  vendent  à  des  prix  variant 
d'un  jour  à  l'autre,  mais  on  peut  évaluer  à  15  ou  20  francs  la  botte  de  3  kilos 
pour  toute  la  durée  de  la  récolte  qui  dure  ordinairement  de  35  à  40  jours.  On 
peut  récolter  en  moyenne  par  jour  par  100  mètres  de  châssis  4  à  5  kilos  d'asperges. 

Culture  au  thermosiphon.  —  Le  chaufi'age  des  châssis  au  thermosiphon  est 
commencé  au  moment  le  plus  favorable  pour  la  vente;  ordinairement  c'est  en 
décembre  que  l'on  commence  à  chauffer  de  manière  à  récolter  dès  le  mois  de 
janvier.  Suivant  le  terrain,  la  production  a  lieu  au  bout  de  15  à  25  jours  de 
chauffage  à  une  température  qui  varie  de  30*"  à  33^  que  l'on  maintient  constante. 

Une  machine  thermosiphon  et  tuyaux  du  prix  de  900  francs  est  suffisante  pour 
chauffer  250  à  300  mètres  environ  de  châssis. 

L'établissement  des  châssis  comme  nous  l'avons  déjà  indiqué,  l'achat  de  la 
machine,  des  tuyaux  et  les  frais  de  culture  font  revenir  le  prix  du  mètre  courant 
à  12  francs. 

En  janvier  et  février,  les  prix  de  vente  varient  de  25  à  45  francs,  même 
50  francs,  la  botte  de  3  kilos. 

Les  asperges  sont  coupées  le  plus  souvent  à  la  main,  sans  l'aide  d'aucun 
instrument  tranchant  qui  pourrait  détruire  les  turions  ;  on  enlève  pour  cela,  avec 
précaution,  la  terre  jusqu'à  la  base  de  la  plante,  et,  en  l'inclinant  un  peu,  elle 
casse  à  l'endroit  où  elle  prend  naissance  ;  on  ne  laisse  pas  ainsi  de  chicots. 

Une  fois  coupées,  elles  sont  lavées  et  brossées  légèrement,  afin  d'en  détacher 
les  parties  terreuses,  et  ensuite  mises  en  botte.  Pour  cette  opération,  on  divise  les 
asperges,  selon  leur  volume,  en  trois  tas  d'égale  grosseur.  La  mise  en  botte  est 
faite  au  moyen  de  moules  qui  peuvent  former  des  bottes  de  1,  2  et  3  kilos.  Ces 
moules  sont  constitués  par  une  planche  horizontale  supportant  deux  planchettes 
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verticales,  Tune  fixe  et  Tantre  mobile.  Elles  sont  percées  toutes  les  deux  de 
lucarnes.  Celle  de  la  planchette  fixe  est  fermée  à  sa  partie  antérieure  par  un 
verre,  celle  de  la  partie  mobile  peut  s'ouvrir  par  une  charnière  placée  sur  Tun 
des  côtés. 

On  dispose  les  asperges  dans  le  moule  concentriquement  jusqu'à  ce  qu'on 
puisse,  juste  à  un  moment  donné,  fermer  la  planchette  mobile.  Par  la  lucarne 
vitrée,  on  peut  s'apercevoir  de  la  régularité  de  la  botte. 

On  ligature  au  moyen  de  liens  d'osier,  auxquels  on  a  eu  soin  d'enlever  aupa- 
ravant l'écorce.  On  met  deux  liens,  un  à  quelques  centimètres  des  pointes  et 
Tautre  un  peu  au-dessous  du  milieu  de  la  botte. 

La  cueillette  se  fait  ordinairement  de  bon  matin  et,  dans  le  but  d'éviter  les 
transports,  il  est  plus  pratique  d'avoir  une  cabane  à  l'un  des  angles  du  champ 
pour  pouvoir,  aussitôt  les  asperges  coupées,  opérer  le  bottelage.  Les  bottes  finies 
sont  enveloppées  de  papier  et  mises  dans  des  paniers  en  osier,  que  Ton  finit  de 
garnir  d'herbes  fines  non  desséchées.  Les  paniers  sont,  dans  la  matinée  même, 
portés  en  gare  pour  être  dirigés  sur  les  divers  marchés.  Les  aspergos  qui  jouis- 
sent de  la  faveur  sur  les  marchés  du  Nord,  à  Paris  surtout,  sont  complètement 
blanches,  tandis  qu'on  préfère  dans  le  Midi  celles  qui  présentent  la  pointe  verte. 
Celte  coloration,  qui  n'est  due  qu'à  la  formation  de  la  chlorophylle,  s'obtient  en 
laissant  percer  la  butte  par  l'asperge  de  manière  qu'elle  soit  exposée  pendant 
quelque  4emps  à  la  lumière  ou  mieux  en  ne  buttant  pas  du  tout. 

La  culture  de  l'asperge  peut  être  compromise  par  les  limaces  et  la  larve  de 
deux  insectes  coléoptères  appartenant  au  genre  Criocère. 

Dans  le  courant  de  la  première  année,  les  semis  peuvent,  en  effet,  être  dévastés 
parles  limaces  qui  apparaissent  au  moment  oix  la  plante  sort  du  sol.  On  est 
obligé  alors  de  les  détruire  en  leur  faisant  la  chasse  ou  bien  en  mettant  sur  le 
sol  de  la  chaux  vive  en  poudre  qui  ne  nuit  nullement  à  la  végétation  de  la  plante 
et  qui  les  détruit.  Un  procédé  qui  réussit  encore  est  celui  de  répandre  sur  le  sol 
du  sulfate  de  fer  finement  trituré. 

La  criocère  de  l'asperge  se  présente  sous  un  aspect  o^ale,  brillant,  à  corselet 
rouge  muni  de  deux  points  noirs,  à  élytres  ornés  de  quatre  taches  blanches  ;  un 
autre,  appelé  criocère  à  douze  points,  est  un  peu  plus  large  et  porte  six  points 
sur  chaque  élytre. 

Tous  les  deux  déposent  leurs  œufs  sur  les  tiges  de  l'asperge  ;  ceux-ci  éclosent 
au  bout  de  cinq  à  six  jours  et  donnent  naissance  à  une  larve  de  teinte  verdàtre 
et  à  tète  noire  qui  ronge  les  plantes. 

Aucun  remède  jusqu'ici  n'avait  agi  et  on  se  voyait  obligé,  pour  arrêter  leurs 
dégâts,  de  leur  faire  la  chasse  à  la  main  et  de  les  écraser,  procédé,  comme  on  le 
sait»  long  et  coûteux. 

Cette  année-ci,  nous  avons  fait  des  essais  sur  la  destruction  des  larves  de  ces 
insectes. 

Après  l'emploi  des  cendres,  celui  du  plâtre  mélangé  au  soufre,  celui  de  la 
chaux  et  du  soufre,  les  résultats  obtenus  ayant  été  tout  à  fait  négatifs,  nous 
avons  alors  fait  combiner  la  poudre  suivante  : 

Chaux  en  poudre 74  kilos. 

Soufre  sublimé 25    — 

Poudre  de  py rèthre i    — 

100  kilos. 
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Cette  poudre  ainsi  obtenue  a  été  employée  au  moyen  du  soufQet,  de  très  bon 
matin.  Avec  trois  poudrages  à  trois  jours  d'intervalle,  on  a  complètement 
détruit  toutes  les  larves. 

Pour  que  cette  poudre  ait^son  maximum  d'action,  il  faut  ne  la  préparer  qu'au 

moment  de  son  emploi. 

Ed.  Zacharewicz, 
Professeur  départemental  d'agriculture  de  Vaneluse* 
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Surgreffage  des  vignes  (B.  Chauzit).  —  La  pasteurisation  en  Bourgogne  (P.  Pacottbt).  —  La 
viticulture  au  Parlement  :  droits  dillérenticls  sur  les  alcools  et  les  eaux-ae-vie  (C.  R.).  —  Les 
débouchés  de  nos  vins  à  Tétrançer.  —  Société  nationale  d'agriculture  :  élection.  —  Faculté 
des  sciences  de  Bordeaux  :  nomination.  —  Concours  régionaux  de  1902.  —  Concours  d'appa- 
reils contre  la  Cochylis  et  TËudemis.  —  Bibliographie  :  Analyse  élémentaire  des  substances 
végétales,  par  J.  Alquier;  À.naljse  immédiate  des  aliments  végétaux  du  bétail,  par  lb  mèmb; 
Manuel  pratique  des  marchands  de  vins  et  hôteliers,  par  L.  Courcbllb;  Droit  et  coutumes 
des  populations  rurales  de  la  France  en  matière  successorale,  parle  D""  A.  Brandt. 

SuPgreflfage  des  vignes.  —  La  crise  vinicole  et  la  situation  actuelle  du 
marché  des  vins  obligent  les  viticulteurs  à  se  préoccuper  davantage  de  la  qualité 
des  récoltes.  Il  ne  s'agit  plus  maintenant  de  produire  beaucoup.  Il  faut  surtout 
avoir  du  vin  coloré,  alcoolique,  bien  constitué.  Mais  le  vignoble  est,  sur  bien 
des  points,  entièrement  reconstitué.  Il  n'y  a  plus  de  nouvelles  plantations  à  faire. 
Or,  avec  les  cépages  qui  existent,  on  fabriquera  toujours  sensiblement  le  même 
vin.  Faut-il  arracher  pour  pouvoir  créer  ensuite  des  vignes  à  raisins  colorés? 
Cette  mesure  est  trop  radicale  et  trop  onéreuse.  Heureusement  qu'il  est  possible 
de  changer  la  nature  du  greflFon  dans  les  vignes  greffées  —  et  c'est  l'immense 
majorité  —  par  le  surgreffage.  Si  on  possède  une  trop  grande  surface  de  vignes 
constituées  en  Aramon,  on  n'a  qu'à  enlever  la  tèle  à  ces  vignes  par  un  nouveau 
greffage.  On  ne  perd  ainsi  qu'une  seule  récolte,  puisque  les  greffes  commencent 
à  produire  sérieusement  dès  la  seconde  feuille.  L'opération  n'est  du  reste  ni 
difficile  ni  délicate,  et  le  succès  est  à  peu  près  assuré  si  on  s'entoure  de  quelques 
précautions  élémentaires. 

Nous  avons  d'ailleurs,  dès  l'année  dernière,  exécuté,  au  champ  d'expériences 
départemental  de  Nîmes,  de  nombreux  essais  de  surgreffage  dont  nous  pouvons 
faire  connaître  les  résultats.  Les  faits  sont  plus  convaincants  que  la  meilleure 
description  et  valent  mieux  que  les  affirmations  les  plus  sincères.  Nous  avons 
surgreffé  des  Grands  Noirs,  des  Piquepouls  Bouschet,  des  Petits  Bouschets,  des 
Alicante-Bouschet  et  des  Jacquez  sur  des  souches  d' Aramon,  de  Carignane  et 
d'Aspiran-Bouschet  âgées  de  huit  à  dix  ans  et  établies  sur  Rupestris,  Riparia  et 
Solonis.  Le  succès  n'a  certainement  pas  été  absolu  ;  néanmoins  il  y  a  lieu  d'être 
satisfait  de  la  proportion  de  réussite  qui  a  varié  de  60  à  95  •/o.  Nous  avons  sur- 
greffé aussi  des  Alicante-Bouschet  sur  Alicante-Bouschet  et  greffé  des  Jacquez 
sur  Jacquez,  des  Jacquez  sur  vieux  pieds  de  Riparia  et  des  Alicante-Bouschet  sur 
vieux  pieds  de  Rupestris  dontles  résultats  ont  été  également  très  encourageants. 

Le  surgreffage  est  donc  une  opération  possible.  Nous  avons  signalé  d'ailleurs, 
il  y  a  trois  ans,  dans  cette  même  Revue^  une  expérience  de  surgreffage  de  grande 
culture  qui  avait  porté  sur  plus  de  10  hectares  de  vignes  et  .dont  le  succès  avait 
été  complet.  Les  greffes  provenant  de  ce  surgreffage  sont  toujours  fort  belles  et 
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ont  produit  dès  la  seconde  feuille,  en  coteau,  plus  de  100  hectolitres  de  vin  par 
hectare.  Il  s'agissait  alors  de  produire  beaucoup  de  vin  :  aussi  remplaçait-on 
des  têtes  d'Alicante-Bouschet  par  des  têtes  d'Aramon.  C'est  l'inverse  qu'il  faudrait 
faire  aujourd'hui. 

Mais,  pour  réussir  le  surgreflFage,  il  importe  d'opérer  de  bonne  heure,  un  peu 
avant  le  débourrement  de  la  vigne,  vers  le  15  mars  par  exemple,  dans  la  région 
méridionale.  On  greffe  ensuite  conformément  aux  règles  ordinaires  et  on  place  le 
grefîon  soit  sur  le  bois  français, soit  sur  le  bois  américain,  indiflFéremment,  cela 
dépend  de  la  longueur  du  tronc  des  souches.  Puis,  on  exécute  un  buttage  com- 
plet. En  été,  il  faut  enlever,  avec  le  plus  grand  soin,  les  gourmands  émis  par  le 
porte-greffe,  qui  sont  généralement  nombreux  et  vigoureux.  Si  la  greffe  réussit, 
on  n'a  plus  enfin  qu'à  s'opposer  à  l'affranchissement  du  greffon  et  supprimer  en 
automne,  après  avoir  exécuté  un  bon  déchaussage,  les  racines  qui  ont  pu  naître 
sur  le  greffon. 

Puisque  le  surgreffage,  actuellement,  doit  nous  servir  à  améliorer  la  qualité 
du  vin,  on  devra  donner  la  préférence,  dans  le  choix  de  la  nature  des  greffons, 
aux  hybrides  Bouschets  et  au  Jacquez,  si  on  vise  plus  particulièrement  l'obten- 
tion de  la  richesse  colorante,  et  auCarignan,  au  Morrastel,etc.,  si  on  veut  des 
vins  alcooliques,  nerveux,  bien  constitués.  Ces  surgreffages  seront  faits  naturel- 
lement au  détriment  des  vignes  produisant  des  vins  inférieurs. 

On  le  voit,  la  vigne  se  prête  à  toutes  les  combinaisons.  On  peut  à  volonté,  en 
quelque  sorte,  changer  la  qualité  de  ses  produits.  Evidemment  tout  cela  ne  se  fait 
pas  sans  perte,  ni  sans  frais,  mais  le  succès  arrive.  Les  résultats  que  peut  donner 
le  surgreffage  sont  certains.  Par  l'arrachage  et  la  replantation,  on  atteindrait  le 
même  but  d'une  manière  encore  plus  parfaite  ;  mais  il  faudrait  alors  attendre 
les  résultats  bien  plus  longtemps.  Avec  le  surgreffage,  on  marche  plus  vite  ;  un 
an  est  si  tôt  passé.  Les  viticulteurs  ont  à  leur  disposition,  avec  le  surgreffage,  une 
arme  précieuse  ;  Tessentiel  est  qu'ils  s'en  servent  avec  prudence  et  intelli- 
gence. —  B.  CUAUZIT. 

La  pasteurisation  en  Bourgogne.  —  A  la  suite  des  expériences 
publiques  de  stérilisation  et  de  pasteurisation  qui  ont  eu  lieu  à  Beaune  fin 
mars  1901,  M.  Mathieu,  directeur  de  la  Station  œnologique  de  Bourgogne  à 
Beaune, avait  réuni  une  seconde  fois  le  comité  de  dégustation  le  9  novembre  1901. 

Les  résultats  généraux  de  cette  seconde  dégustation  sont  consignés  dans  le 
tableau  suivant  que  M.  Mathieu  a  bien  voulu  adresser  à  la  Revue  de  Viticulture  : 


PROCÉDÉS 

DB 
STÉRILISATION 

VALFUR    DES    VINS    STÉRILISES 
PAR  RAPPORT   AUX   TÉMOINS 

idoD  tiques 

supérieurs 

inférieurs 

Filtration  stérilisante 

30  % 

32 

63 

40   % 

SO 

25 

30  % 

18 

12 

PasteurisatioDL  en  fûts 

Pasteurisation  en  bouteilles 

i?  =  4.  2/3  r. 

^'  =  38  1,3  % 

60 

3   =  20  % 
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II  fait  suivre  ses  tableaux  des  remarques  suivantes  : 

«  Après  sept  mois,  environ  40ji;  des  vins  stérilisés  ont  été  reconnus  supérieurs, 
40  %  identiques  et  20  j|;  inférieurs  aux  témoins. 

Ces  20  %  correspondent  en  majeure  partie  à  des  vins  qui  avaient  une  tendance 
à  la  casse,  soit  qu'elle  ait  été  exagérée  par  les  opérations  mêmes  de  la  stéri- 
lisation, soit  —  ce  qui  est  plus  probable  —  par  les  manipulations  qui  ont  précédé 
ou  suivi  ces  opérations.  D'ailleurs,  la  suite  de  l'étude  de  ces  vins  mettra  en 
évidence  la  cause  de  ces  casses.  Dans  quelques-uns  de  ces  vins,  le  collage  consé- 
cutif à  la  pasteurisation  a  donné  quelques  insuccès  qu'une  filtration  clarifiante 
(impossible  à  réaliser  sur  de  faibles  échantillons)  aurait  évités. 

On  a  observé  sur  quelques  vins,  pendant  les  premiers  mois,  un  léger  goût 
anormal,  aussi  bien  par  Tefifet  du  filtre  que  par  le  chauffage,  goût  qui  se  traduit 
assez  bien  par  l'expression  :  vin  asséché.  Ce  goût  spécial  s'atténue  avec  le  temps; 
il  parait  d'autant  plus  sensible  et  plus  long  à  disparaître  que  le  vin  a  été  plus 
aéré  dans  la  manipulation. 

A  noter  de  plus  que  plusieurs  témoins  ont  été  supérieurs  aux  stérilisés  par 
suite  de  qualités  dues  à  un  développement  lent  de  maladie  microbienne,  qui, 
au  début,  pour  certains  dégustateurs,  augmente  le  bouquet,  la  rapidité  du  vin. 

Enfin,  il  se  dégage  de  cette  deuxième  dégustation  les  faits  suivants  qu'après 
sept  mois  : 

1**  La  stérilisation  effectuée,  soit  par  filtration,  soit  par  pasteurisation,  avec  des 
appareils  convenables,  avec  tous  les  soins  que  comportent  de  telles  opérations, 
en  particulier  la  manutention  à  l'abri  de  l'air  sur  des  produits  aussi  délicats 
que  les  grands  vins  de  Pinot,  ne  déprécie  pas  ces  produits,  mais  donne  déjà  une 
supériorité  appréciable  à  une  portion  importante  de  ces  vins  ; 

2»  Un  commencement  de  maladie  microbienne  peut  exagérer  certaines  qualités 
gustatives  du  vin  et  le  faire  paraître  momentanément  meilleur  que  le  vin  stéré- 
lisé.  » 

Les  expériences  faites  sous  la  direction  de  M.  Mathieu  sont  très  intéressantes. 
Elles  le  sont  d'autant  plus  que  les  vins  témoins  et  les  vins  traités  ont  été  con- 
servés dans  la  cave  de  la  Station  où  ils  ont  subi  tous  les  traitements  qui  leur 
étaient  nécessaires  pour  que  ces  vins  mûrissent  et  vieillissent  normalement. 
On  peut  donc  tabler  sur  de  pareilles  expériences  et  s'en  servir  comme  bases  de 
discussion. 

Ces  expériences  conûrment  des  observations  personnelles  faites  depuis  bientôt 
dix  ans  sur  des  vins  ûltrésou  pasteurisés,  et  que  je  voudrais  résumeràla  suite  de 
celles-ci,  car  elles  ont  porté  sur  les  vins  de  la  même  région  :  La  pasteurisation  rou- 
git la  couleur  du  vin,  c'est-à-dire  fait  disparaître  le  pigment  bleu.  Les  vins  à  ma- 
tière colorante  délicate,  sensible  à  rair,susceptible  de  casser — tels  ont  été  quelques 
vins  de  1896,  beaucoup  do  1897,  tels  sont  beaucoup  de  1900  et  de  1901  —  sont 
vieillardés  par  la  pasteurisation,  c'est-à-dire  que  celle-ci  jaunit  leur  robe  et  leur 
donne  une  saveur  de  mis  passés.  Les  effets  de  la  filtration  sont  du  même  ordre. 
La  matière  colorante  de  ces  mêmes  vins  est  partiellement  altérée  dans  la  filtration 
à  travers  des  parois  poreuses,  et  le  résultat  sur  la  saveur  et  la  couleur  est  de 
même  ordre  qu'avec  la  pasteurisation. 

En  résumé,  les  vins  bien  constitués  supportent  admirablement  la  pasteurisa- 
tion, et  la  filtration  stérilisante,  mais  ils  se  conservent  sans  danger  par  le  fait  même 
de  leur  constitution.  Les  vins  trop  délicats  sont  altérés  par  ces  opérations. 

Au  Congrès  de  Lyon  de  1894,  on  avait  objecté  aux  partisans,  peu  nombreux 
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alors  de  la  pasteurisation,  qn'ii  y  aurait  danger  pour  les  vins  fins  à  supprimer 
toute  fermentation,  car  une  fois  tout  ferment  du  vin  tué,  le  vieillissement  du  vin, 
synonyme  H amélioration^  ne  pourrait  plus  se  produire.  11  me  semble  trouver 
dans  cette  phrase  qui  termine  le  rapport  du  comité  de  dégustation  :  «  Un  com- 
mencement de  maladie  microbienne  peut  exagérer  certaines  qualités  gustatives 
du  vin  et  le  faire  paraître  momentanément  meilleur  que  le  vin  stérilisé  »,  un 
argument  en  faveur  de  ceux  qui  prétendent  utiliser  ce  mode  de  vieillissement 
microbien  du  vin  qui  n'est  dangereux  que  lorsqu'il  est  trop  intense.  Or  ces 
derniers  règlent  et  enrayent  ces  fermentations  secondaires  par  les  soutirages 
et  collages. 

En  résumé,  les  expériences  de  Beaune  montrent  qu'à  Theure  actuelle,  lors- 
qu'on pasteurise  un  vin,  on  tire  à  la  loterie  avec  une  chance  et  demie  de  perdre 
son  temps  et  son  argent  contre  une  de  les  gagner.  On  ne  peut  donc  pas  dire  que  la 
pasteurisation  est  et  doit,  entrer  d'une  manière  complète  dans  le  domaine  de  la 
pratique.  Les  pasteurisateurs  actuels  sont  bons  ou  faciles  à  perfectionner.  Les 
expériences  de  Beaune  montreront  aux  vignerons  si  leurs  vins  doivent 
être  pasteurisés  et  s'ils  doivent  l'être,  de  quelle  hygiène,  de  quels  soins  il 
faut  entourer  cette  opération.  La  pasteurisation  peut  rendre  des  services.  Elle  en 
rendra  d'autant  plus  que  ses  avantages  et  ses  inconvénients  seront  mieux  déter- 
minés et  mieux  connus.  On  ne  saurait  trop  féliciter  M.  Mathieu  de  la  valeur  de 
ses  recherches  impartiales.  —  P.  Pacottet. 

La  vltloulture  au  Parlement  :  Droits  différentiels  sur  les  alcools  et 
LES  EAUX-DE- VIE.  —  L'idée  des  droits  diflférenliels  à  appliquer  aux  alcools  d'indus- 
trie et  aux  eaux-de-vie  s'est  fait  jour  au  cours  de  la  discussion  du  projet  do 
loi  de  1900  sur  la  réforme  de  l'impôt  des  boissons.  Accueillie  tout  d'abord  avec 
défiance,  elle  a  néanmoins  fait  son  chemin.  Le  scepticisme  dont  on  témoignait  à 
son  égard  s'est  modifié  ;  elle  ne  se  heurte  plus  à  des  objections  systématiques^ 
l'administration  consent  à  l'examiner.  Sous  ce  rapport,  le  changement  de  l'opi- 
nion est  si  marqué  que  le  moment  semble  venu  où,  après  de  premières  tentatives 
sous  forme  de  dépôts  d'amendements  à  diverses  propositions,  on  peut  aborder 
franchement  la  question  en  en  faisant  l'objet  d'une  proposition  spéciale  desti- 
née à  soulever  un  grand  débat. 

M.  Lauraine  a  pris  l'initiative  d'une  décision  conforme  en  déposant  sur  le 
bureau  de  la  Chambre  une  proposition  de  loi  tendant  à  obtenir  un  tarif  diffé- 
rentiel sur  les  spiritueux  d'après  leur  origine.  Ce  tarif  prévoit  un  droit  de 
consommation  de  270  francs  par  hectolitre  d'alcool  pur  sur  les  alcools  de  bette- 
raves, de  mélasses,  de  grains,  etc.,  et  un  droit  de  170  francs  seulement  sur  les  èaux- 
de-vie  de  vin,  de  cidre,  de  fruits,  etc.  Le  droit  étant  actuellement  de  220  francs, 
sans  distinction  cjp  provenance,  c'est  une  surtaxe  de  50  fi'ancs  pour  les  alcools 
d'industrie  et  une  détaxe  d'autant  au  profit  des  eaux-de-vie.  Cette  proposition 
est  maintenant  soumise  à  l'examen  de  la  Commission  viticole. 

La  môme  question  a  été  prise  en  main  au  Sénat  par  M.  Calvet.  L'honorable 
sénateur  a  été  un  des  premiers,  sinon  le  premier,  à  la  poser  au  Parlement  en 
même  temps  qu'au  public,  et  c'est  un  de  ceux  qui  ont  le  plus  efficacement  con- 
tribué à  préparer  l'opinion  à  la  réforme  qu'elle  comporte.  Dans  un  rapport  très 
fortement  documenté  sur  une  pétition  signée  de  40.000  propriétaires  viticul- 
teurs de  la  région  des  Charentes,  M.  Calvet  préconise  une  solution  un  peu  diffé- 
rente de  celle  de  M.  Lauraine.  Son  système  consiste  essentiellement  dans  l'éta 
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blissement  d*ane  surtaxe  de  rectiûcation  de  IOÛ«francs  des  alcools  d'industrie 
destinés  à  servir  de  base  à  des  boissons  spiritueuses,  avec  affectation  du  mon- 
tant de  son  produit,  jusqu*à  concurrence  de  15  francs  au  moins,  aux  alcools  non 
rectifiés  et  di'înaturés  destinés  aux  usages  techniques.  Le  surplus  serait  réservé 
à  des  encouragements  et  au  développement  des  emplois  industriels  de  FalcooL 
En  môme  temps  il  y  aurait  lieu  de  réglementer  sur  de  nouvelles  bases  l'exer- 
cice du  privilège  des  bouilleurs  de  cru,  de  prendre  des  mesures  énergiques  en 
vue  de  la  répression  des  fraudes  fiscale  et  commerciale  et  d'assurer  le  contrôle 
hygiénique  des  produits  offerts  au  public.  Quel  serait  le  résultat  de  ces  mesures? 
M.  Galvet  les  expose  ainsi  : 

Le  Nord,  aujourd'hui  menacé  dans  la  culture  de  la  betterave  et  dans  sa  distillation 
par  Tavilisseraent  des  cours  de  ralcool,  conséquence  d'une  surproduction  internatio- 
nale, verrait  ses  débouchés  s'élargir  par  Talcool  dénaturé,  lequel  serait  payé  35  à 
40  francs  l'hectolitre  grâce  à  la  surtaxe  des  alcools  de  bouche  :  la  transition  se  ferait 
insensiblement.  Dans  l'hypothèse  où  la  proportion  des  deux  sortes  d'alcool  serait  ren- 
versée un  jour,  il  conviendrait  peut-être  de  placer  dans  une  caisse  de  réserve  l'excé- 
dent des  surtaxes  du  début  que  n'absorberait  pas  la  prime  de  15  francs  environ  à  dis- 
tribuer par  hectolitre  dénaturé. 

Le  Midi,  dont  la  surproduction  de  1900  et  de  1901  ne  sera  que  passagère,  comme  en 
1865,  écoulerait  aisément  chaque  année  10  à  15  millions  d'hectolitres  de  vin  par  la  dis- 
tillation des  eaux-de-vie  qui  viendraient  remplacer  comme  boisson  la  portion  d'alcool 
du  Nord  dérivée  vers  la  dénaturation.  Les  pays  de  bouilleurs  de  cru  obtiendraient  une 
sûre  compensation  de  leur  adhésion  au  contrôle  de  leur  privilège  par  la  réduction,  si 
ce  n'est  la  suppression  de  l'alcool,  leur  concurrent  aussi  '(jla'iîgereux  par  son  bas  prix 
que  par  ses  alcoolats  déloyaux,  anti-hygiéniques.  Les  Ghareiites  et  l'Armagnac  en 
particulier,  qui  demandaient  une  taxe  différentielle,  l'obtiendraient  par  voie  de  sur- 
taxe de  l'alcool  de  bouche.  • 

Le  Trésor  récupérerait  par  le  contrôle  des  bouilleurs  de  cru  une  partiedu  déficit  cons- 
taté dans  la  consommation  des  spiritueux  en  1901,  et  n'éprouverait  .pae.djs  mécompte 
sérieux  dans  les  prochains  exercices,  le  droit  de  220  francs  étant  ms^utenu.  La  répres- 
sion des  fraudes  fiscale  et  commerciale  servirait  à  la  fois  l'intérêt  du  Tré8or,de  l'hygiène 
et  de  la  moralité  des  transactions  depuis  trop  longtemps  compromise  dans  le  trafic  des 
alcools.  'Enfin  la  santé  publique  bénéficierait  du  retour  progressif  des  eaux-de-vie  natu- 
relles d'avant  le  Phylloxéra,  et  de  la  réduction  proportionnelle  de  l'alcool  débouche, 
véhicule  de  l'alcoolisme. 

Toutes  les  combinaisons  de  répartitions  différentes  des  charges  qui  pèsent  sur 
les  spiritueux  de  diverses  origines  auraient  pour  effet  de  modifier  leurs  débouchés 
actuels,  dirigeant  les  uns  de  préférence  vers  les  emplois  industriels,  les  autres 
vers  la  consommation  de  bouche.  Si,  dans  les  milieux  viticoles,  elles  ne  peuvent 
soulever  et  ne  soulèvent  aucune  opposition,  il  n'en  est  pas  de  même  dans 
les  centres  de  distillation  industrielle.  Assez  indifférents  au  début,  quand  le 
principe  de  la  distinction  des  esprits  a  été  mis  en  avant  sSns  provoquer  un 
grand  courant  en  sa  faveur,  les  distillateurs  du  Nord  se  sont  émus  devant  les 
propositions  qui  se  présentent  maintenant  avec  plus  de  chances  de  succès.  Tout 
en  acceptant  les  emplois  qu'on  offre  à  leurs  produits  dans  l'industrie  avec  détaxes 
nouvelles,  ils  ne  veulent  rien  abandonner  de  leur  ancien  marché.  La  question  des 
mélasses  avait  amené  une  division  entre  eux  et  les  sucriers.  Ces  deux  groupes 
d'industriels  viennent  de  s'unir  de  nouveau  pour  protester  avec  énergie  contre 
tout  projet  de  taxe  différentielle,  et  on  sait  avec  quelle  ténacité  ils  défendent 
leurs  intérêts.  On  peut  donc  s'attendre  à  de  vifs  débats  quand  les  propositions  à 
l'étude  viendront  en  discussion.  —  C.  R. 
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Les  débouchés  de  nos  vins  à  l'étranger.  —  L'abondance  de  notre  ppo- 
doction  vilicole  ramène  d'une  façon  spéciale  Tatlention  sur  les  débouchés  que 
pourraient  trouver  nos  vins  à  Tétranger.  Sur  ce  point,  les  intéressés  ne  montrent 
pas  tous  une  même  confiance  dans  Fimportance  des  résultats  réalisables.  On  ne 
peut  se  dissimuler,  en  effet,  que  nous  avons  à.  compter,  pour  les  vins  communs 
surtout,  avec  des  concurrents  de  plus  en  plus  importants.  Mais,  s'il  est  prudent 
de  ne  pas  se  faire  trop  d'illusions  sur  le  développement  prochain  de  nos  expor- 
tations, il  ne  faudrait  pas,  pour  cela,  négliger  de  défendre  de  toutes  nos  forces 
la  situation  que  nous  avons  acquise  ;  il  est  indispensable,  au  contraire,  de 
s^efiforcer  de  Taméliorer.  Nous  avons  des  produits  qui  ne  craignent  aucune  com- 
pétition ;  ils  ne  sont  pas  assez  connus  au  dehors.  Nos  vins  ordinaires  ont  eux- 
mêmes  une  supériorité  incontestable,  dans  leur  genre,  sur  ceux  de  la  plupart  des 
autres  provenances  ;  nous  ne  devons  pas  cesser  de  le  répéter.  Il  y  a,  enfin,  des 
pays  qui,  par  leur  situation  géographique,  par  leurs  relations  commerciales, 
par  leurs  intérêts  immédiats,  ne  peuvent  mieux  faire  que  de  nous  adresser 
leurs  ordres  :  c'est  à  nous  à  entretenir  leur  confiance.  On  a  signalé,  dans  de 
récentes  communications,  les  perspectives  de  développement  commercial  qui 
semblent  s'ouvrir  du  côté  de  TAutriche-Hongrie  des  colonies,  du  Canada,  de 
l'Extrême-Orient,  etc.  M.  Mégret,  dans  un  rapport  à  la  chambre  syndicale  du 
commerce  des  vinsde  Paris,  regarde  plus  près  de  nous  ;  il  insiste  dans  les  termes 
suivants,  sur  les  progrès  que  nous  pourrions  faire  chez  nos  voisins,  en  Belgique, 
et  sur  les  facilités  que  nous  devrions  trouver  pour  nos  exportations  en  Russie  et 
en  Allemagne  : 

En  ce  qui  concerne  la  Belgique,  il  paraît  absolument  certain  que  la  consommation 
du  vin  pourrait  être  largement  étendue.  C'est  ce  qui  résulte  d'une  communication  de 
l'agent  consulaire  de  France  à  Gand  reproduite  par  la  Feuille  d'Informations  et  Ren- 
seignements de  rOffîce  national  du  Commerce  extérieur  (20  août  1901).  Cela  nous 
paraît  d'autant  plus  facile  que  les  chambres  de  commerce  belges  (d'après  le  rapport 
de  M.  Oulmans,  de  la  chambre  de  commerce  d'Anvers)  ont  émis  le  vœu  de  l'intro- 
duction en  franchise  des  vins,  afin  d'enrayer  les  progrès  de  l'alcoolisme.  Le  récent 
exemple  offert  par  la  modification  des  tarifs  d'octroi  de  la  ville  de  Paris  montre  com- 
bien une  semblable  mesure  peut  influer  sur  la  consommation  du  vin  et  en  accroître 
l'importance.  Il  est  évident  que  les  centres  miniers  de  la  Belgique  deviendraient  une 
clientèle  excellente  pour  les  vins  du  Midi  çt  surtout  de  l'Algérie,  à  cause  du  bas  prix 
des  transports  par  eau.  Nous  croyons  pouvoir  affirmer  que  nos  vins  seraient  certaine- 
ment préférés  aux  autres  vins  étrangers  qui  entrent  en  Belgique,  telsque  les  vinsd'Es- 
pagne  et  d'Italie.  Le  droit  actuel  qui  frappe  nos  vins  à  leiir  entrée  en  Belgique  étant  de 
vingt  francs  par  hectolitre  est  beaucoup  trop  élevé  pour  permettre  aux  producteurs 
français  d'affronter  avantageusement  le  marché  belge.  Les  conventions  relatives  à  ce 
sujet  venant  à  expiration  dans  un  délai  rapprQché,  il  est  désirable  que  les  négociations 
tendent  à  faire  obtenir  satisfaction  sur  ce  poiat  aux  vignerons  français.  Il  n'est  pas 
douteux  que  l'abaissement  des  droits  de  doua'Àe'sùr  le  vin  procurerait  une  amélioration 
considérable  aux  viticulteurs  français.  Cet  abaissement  semblé  pouvoir  être  obtenu  du 
gouvernement  belge  en  lui  consentant  comme  compensation  une  diminution  sur  quel- 
ques-unes des  matières  manufacturées  et  plus  spécialement  sur  lés  droits  d'entrée  de 
la  houille  en  France . 

Quant  à  l'Allemagne,  les  tarifs  en  vigueur  ne  peuvent  être  modifiés  avant  le  31  dé- 
cembre 1903,  mais  il  y  a  lieu  dès  maintenant  d'étudier  cette  question  et  d'examiner 
quels  sont  les  avantages  qu'on  pourrait  obtenir.  Le  rapprochement  qui  s'est  opéré  dans 
ces  dernières  années  entre  la  France  et  l'Allemagne  permet  d'espérer  que  des  efforts 
pourraient  être  utilement  tentés  en  vue  d'obtenir  des  tarifs  de  douane  plus  avantageux 
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pour  les  vins.  Cependant,  il  ne  faut  pas  oublier  que  nous  sommes  toujours  régis  par  le 
traité  de  Francfort  et  que  la  France  sera  toujours  traitée  sur  le  même  pied  que  la  nation 
la  plus  favorisée. 

Pour  la  Russie  les  droits  actuels  qu'elle  fait  peser  sur  nos  vins  sont  prohibitifs.  Il 
serait  à  désirer  que  le  gouvernement  français  obtienne  de  meilleures  conditions,  ce  qui 
nous  paraît  facile,  d'autant  plus  que  le  concours  financier  de  la  France  a  toujours  été 
accordé  généreusement  à  la  Russie,  car  il  est  à  remarquer  qu'elle  est  plus  favorisée  que 
la  France  sur  le  terrain  commercial.  Ses  importations  s'élèvent  annuellement  à  deux 
cent  cinquante  millions  environ,  tandis  que  nos  importations  en  Russie  ne  sont  que  de 
quarante  millions.  Les  vins,  et  ce  sont  presque  exclusivement  les  vins  de  Champagne, 
y  entrent  pour  un  huitième,  soit  environ  cinq  millions.  Il  y  aurait  certainement  un 
excellent  débouché  pour  nos  grands  vins  de  Bourgogne  et  de  Bordeaux. 

Société  nationale  d'agriculture  :  élection.  —  Dans  saséance  du  5  février 
dernier,  la  Société  nationale  d'agriculture  a  élu  comme  membre  dans  la  section 
hors  cadre:  M.  Daubrée,  directeur  des  Forêts  au  ministère  de  TAgricuIture. 

Faculté  des  sciences  de  Bordeaux  :  Nomination.  —  Par  arrêté  du 
ministre  de  rinslruction  publique  du  7  février  1902,  notre  collaborateur  et  ami 
M.  C.  SAUVAfiEAu,  professeur  de  botanique  à  la  Faculté  des  sciences  de  Dijon, 
est  nommé,  sur  sa  demande,  professeur  de  botanique  à  la  Faculté  des  sciences 
de  rUniversité  de  Bordeaux,  en  remplacement  de  M.  A.  Millardet. 

Concours  régionaux  de  1902.  —  Le  ministre  de  l'Agriculture  vient  de  fixer  les 
dates  d'ouverture  et  de  clôture  des  concours  régionaux  agricoles  :  de  Foix,  24  mai  au 
le  juin  ;  de  Nevers,  31  mai  au  8  juin  ;  de  Beauvais,  14  juin  au  22  juin  ;  de  Laval, 
21  juin  au  29  juin;  de  Chambéry,  30  août  au  7  septembre. 

Concours  d'appareils  contre  la  Cochylis  et  l'Eudemis.  —  La  Société 
(TAgricuUure  de  iaGironde,  désireuse  de  donner  satisfaction  aux  propriétaires  intéressés, 
a  décidé  d'avancer  les  essais  préliminaires  facultatifs  dont  la  date,  primitivement  an- 
noncée pour  les  premiers  jours  d'avril,  a  été  fixée  au  17  mars,  dernier  délai.  Les  con- 
structeurs qui  voudraient  envoyer  leurs  appareils  avant  cette  date  sont  priés  d'en 
informer  la  Société  d'Agriculture  de  la  Gironde,  qui  se  mettra  à  leur  disposition  pour 
faciliter,  dès  cette  année,  la  lutte  contre  les  insectes  de  la  vigne. 

Bibliographie.  —  Analyse  élémentaire  des  substances  végétales,  par  J.  Alquier.  Ana- 
lyse immédiate  des  aliments  végétaux  du  6é(ai/,par  le  même.  Deux  volumes  de  l'Encyclo- 
pédie des  aide-mémoire  de  M.  Léauté  ;  in-12*  de  160  à  180  pages  chacun,  avec  figures 
dans  le  texte.  Paris,  Masson.  Chaque  volume,  2  fr.  50  broché  et  3  francs  cartonné.  — 
M.  J.  Alquier,  ingénieur  agronome,  chimiste  au  Laboratoire  de  recherches  de  la  Com- 
pagnie générale  des  voitures  à  Paris,  s'est  efforcé  de  mettre  en  lumière  les  particula- 
rités spéciales  à  l'analyse  des  substances  végétales,  qui  arrêtent  souvent,  quand  elles  ne 
le  déroutent  pas,  le  chimiste  ordinaire.  Ces  analyses  demandent,  en  effet,  certaines  pré* 
cautions  particulières  qui  sont  insuffisamment  indiquées  dans  les  ouvrages  courants, 
même  les  plus  complets.  Elles  deviennentd'ailleurs  d'un  usage  de  plus  en  plus  général, 
et  M.  J.  Alquier  croit  que  le  jour  n'est  pas  loin  où  les  laboratoires  agricoles  auront 
autant  de  fourrages  et  de  résidus  d'industrie  à  étudier  que  de  terres  ou  d'engrais. 

Manuel  pratique  des  marchands  de  vins  et  hôteliers,  pSiT  L.  Courcelle,  avec  une  préface 
de  M.  Ricard,  député.  1  vol.  in-Ô«  de  256  p.  Paris,  Rousseau.  Prix  :  5  francs.  —  Il  n'est 
pas  sans  intérêt,  pour  le  viticulteur,  de  suivre  le  vin  jusqu'au  consommateur,  qu'il  lui 
arrive  directement  de  la  propriété,  ou  qu'il  passe  par  les  mains  du  négociant  en  gros, 
du  marchand  en  détail,  dû  débitant,  du  restaurateur  ou  de  Thôtelier.  Ses  mouvements 
sont  soumis  à  une  surveillance    étroite  dont   les   détails  ne  laissent   pas  que   de 
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paraître  bien  compliqués  au  premier  abord.  Le  livre  de  M.  Courcelle  est  un  véritable 
code  du  marchand  de  vin  et  des  hôteliers,  avec  les  lois,  décrets,  arrêtés^  règlements,  etc., 
qui  les  concernent  dans  l'exercice  de  leur  profession.  En  le  présentant  au  public,  M.  Ri- 
card, député  de  la  Côte-d'Or,  ne  résiste  pas  au  désir  d'exprimer  son  avis  sur  la  situation 
actuelle.  Tout  en  évitant  les  mesures  restrictives  de  liberté  et,  en  se  déclarant  opposé 
au  régime  de  l'autorisation  qui  florissait  au  second  Empire,  M.  Ricard  est  partisan  de 
la  réglementation  de  la  vente  des  spiritueux  et  du  détournement  de  la  consommation  de 
l'alcool  industriel;  il  recommande  plus  de  réserve  aux  chimistes  experts  «  qui  ont  par- 
fois le  tort  d'interpréter  leurs  analyses  d'après  des  règles  immuables,  d'après  des  chiffres 
limites  incorrects...  On  arrive  ainsi  quelquefois  à  couvrir  la  fraude  habile  du  pavillon 
de  la  loi  et  à  condamner  les  produits  naturels  dont  la  variété  est  si  grande  ». 

Droit  et  coutumes  des  populations  rurales  de  la  France  en  matière  successorale^ 
par  le  D'  A.  Brandt,  traduction  de  l'allemand  de  M.  E.-G.  Régnier,  avec  préface 
de  M.  G.  Blondel.  1  vol.  in-8«  de  371  pages.  Paris,  Larose  ;  7  fr.  50.  —  La  répar- 
tition de  la  propriété  foncière  a  toujours  été  une  des  questions  les  plus  agitées 
de  l'économie  politique  et  de  l'économie  rurale.  Elle  tient  à  des  causes  diverses  à  la 
tête  desquelles  se  place  le  régime  successoral.  Sous  la  règle  du  partage  égal  et  du 
partage  en  nature  qu'a  établie  notre  Code  civil,  les  domaines  agricoles  sont  naturelle- 
ment sollicités  à  se  diviser  et  à  se  morceler  de  plus  en  plus.  C'est,  de  l'avis  de  beau- 
coup d'écrivains,  d'un  sentiment  de  réaction  contre  ses  dispositions  que  procède  le  mouve- 
ment continu  de  la  diminution  de  la  natalité.  Dans  certaines  situations,  on  cherche 
encore  à  tourner  la  loi  en  favorisant  un  enfant  parmi  les  autres.  Pour  parer  aux 
inconvénients  d'une  situation  qui  n'est  pas  spéciale  à  la  France,  d'autres  pays  sont 
revenus  à  des  institutions  anciennes.  M.  G.  Blondel  rappelle  notamment,  dans  la 
préface  de  l'ouvrage  que  nous  analysons,  les  mesures  adoptées  en  Allemagne  pour 
conserver  la  classe  si  intéressante  des  paysans,  le  Bauernstand.  M.  Brandt,  qui  a 
longtemps  vécu  en  France,  qui  entretient  chez  nous  de  nombreuses  relations,  s'est 
livré  à  une  intéressante  étude  de  nos  mœurs  en  matière  successorale.  Parfois  il  a 
vu,  comme  étranger,  des  choses  qui  passent  inaperçues  à  nos  yeux,  et  ses  observations 
présentent,  à  ce  point  de  vue,  le  plus  grand  intérêt.  Tout  en  croyant  que,  cédant  à  cet 
esprit  de  classification  méthodique  qui  distingue  l'école  économique  allemande,  il  a  pu 
exagérer  certaines  différences  dans  nos  habitudes,  sous  bénéfice  de  réserves  dans  les 
conclusions  de  son  ouvrage,  nous  pensons,  avec  M.  Blondel,  que  son  livre  mérite  de 
fixer  l'attention  par  Timportance  des  problèmes  qu'il  soulève  et  la  méthode  qui  a 
présidé  à  la  réunion  des  matériaux  nécessaires  à  leur  étude.  —  F.  Convert. 


REVUE  COMMERCIALE 


VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Correspondants  : 

Charbnte-Lxférieure.  —  La  reconstitution  du  vignoble  marque  un  arrêt 
presque  complet,  surtout  dans  l'arrondissement  de  Saintes  où  elle  se  trouve  déjà 
fort  avancée.  Personne  ne  songe  à  planter  de  Ja  vigne,  car  Técoulement  des  vins 
est  de  plus  en  plus  difficile.  Ceux-ci  se  vendent  péniblement  à  2  francs  le  degré, 
soit  10  à  15  francs  par  barrique  de  228  litres.  Seules,  les  communes  voisines  de 
Tarrondissement  de  Cognac  parviennent  à  livrer  leurs  vins  à  des  prix  supérieurs. 
Les  propriétaires,  les  moins  pressés  par  le  besoin  d'argent,  distillent  eux-mêmes 
leur  récolte,  dans  l'espoir  d'en  tirer  un  meilleur  parti  dans  la  suite. 

Les  causes  de  cette  pénible  situation  ont  été  signalées  dans  les  réponses 
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faites  àTenquéte  sûr  la  crise  vilicole,  laquelle  doit  être  attribuée,  en  ce  qui  con- 
cerne la  région  :  1**  à  Télévation  des  droits  sur  les  alcools  (loi  de  décembre  1900)  ; 
2*^  à  la  mise  en  vente  sous  le  nom  de  Cognac,  d'alcools  d'industrie  coupés  de 
faibles  quantités  d'eaux-de-vie  de  Cognac  ou  d'ailleurs,  ou  même  parfois  simple- 
ment colorés  et  parfumés  artificiellement  (ces  fraudes  se  commettent  dans  cer- 
taines villes  de  France  et  surtout  à  l'étranger);  3*  à  l'élévation  des  droits  de 
douane  dans  plusieurs  contrées,  tributaires  des  Charcutes;  4^  à  la  concurrence 
des  eaux-de-vie  de  fruits  dont  unegrosse  partie  est  écoulée  par  petites  quantités 
et  en  fraude;  5^  à  la  gêne  apportée  à  la  distillation,  chez  les  gros  propriétaires, 
gêne  qui  les  a  portés  à  jeter,  sur  le  marché,  de  grandes  quantités  de  vins,  qui 
ont  contribué,  pour  une  certaine  part,  au  fléchissement  des  cours.  —  P.  B. 

Gironde.  —  On  nous  écrit  que  la  situation  commerciale  reste  stationnaire  ou 
à  peu  près  depuis  la  dernière  récolte.  Les  seules  transactions  consenties  jusqu'à 
présent  ont  porté  surtout  sur  les  vins  de  1899  et  1900,  dont  l'écoulement  sur  le 
marché  se  fait  d'ailleurs  très  lentement,  La  récolte  abondante  de  l'an  dernier, 
s'étant  efl'ectuée  dans  des  conditions  dimatériques  peu  avantageuses,  ne  permet 
d'espérer  un  rehaussement  des  prix  que  dans  deux  ou  trois  mois,  après  les  sou- 
tirages. A  ce  moment,  la  qualité  du  vin  se  dessinera  beaucoup  mieux  pour  pro- 
voquer la  vente  de  la  récolte  de  1901. 

Indre.  —  Le  département  de  l'Indre  s'est  assez  fortemenjt  ressenti,  cette 
année,  de  la  faute  commise  par  les  viticulteurs  qui,  au  début,  ont  donné  la  pré- 
férence aux  cépages  à  grand  rendement  et  aux  producteurs  directs.  En  général, 
les  vins  sont  de  faible  degré  alcoolique  et  il  est  à  craindre  que  ceux  qui  n'auront 
pas  été  bien  soignés  se  conservent  mai,  en  particulier  ceux  provenant  de  cépages 
à  grande  production.  Néanmoins  la  mévente  n'a  pas  trop  affligé  notre  région. 
Malgré  l'abondance  de  la  récolte,  l'écoulement  des  bons  petits  vins  a  été  assez 
actif  dès  la  première  saison,  parce  que  la  clientèle,  toute  régionale,  est  revenue 
à  la  source  où  elle  s'approvisionnait  autrefois.  Toutefois  lesvins  trop  faibles,  etil 
y  en  a  en  assez  grande  quantité,  ne  se  sont  pas  vendus.  Ce  sont  ceux-là  qui  ag- 
gravent la  crise.  Les  prix  pratiqués  sont  bien  inférieurs  à  ceux  des  années  précé- 
dentes, mais  ils  sontencore  rémunérateurs;  ils  ont  varié, pour  les  vinspesantT''  à 
8**,  de  18  à  24  francs  l'hectolitre  pris  en  cave.  Aussi  les  viticulteurs  continuent-ils  à 
replanter.  Il  est  vrai  que  le  vignoble  actuel  estencore  très  loin  de  l'étendue  qu'avait 
l'ancien  et  que  beaucoup  de  terrains  sont  à  peu  près  impropres  à  d'autres  cultures. 
Aujourd'hui,  on  estime  la  surface  des  vignes  de  l'Indre  à  11.000  hectares  environ, 
alors  qu'autrefois  elles  s'étendaient  sur  24.000  hectares.  La  taille  est  à  peine 
commencée,  mais  les  bois  sont  bien  aoùtés  et  elle  se  fera  rapidement.  —  B.  D. 

Loire-Inférieure.  —  L'époque  de  la  vendange  a  dû  être  avancée  en  1901,  par 
suite  de  l'apparition  menaçante  de  la  pourriture  grise.  Au  début,  le  Muscadet,  le 
vin  blanc  de  choix  de  la  Loire-Inférieure,  semblait  présenter  une  certaine  acidité, 
lui  qui  en  général  est  fort  peu  acide.  Cette  acidité  a  disparu.  Le  titre  alcoolique, 
très  élevé  en  1900,  car  il  variait  alors  entre  10  1/2  et  12 1/2  %  ,  se  tient  cette  année 
entre  8  et  10  1/2  7o,  ce  qui  est  encore  très  suffisant.  Naturellement  ce  sont  les 
jeunes  vignes  en  terrains  riches  ou  abondamment  fumés,  auxquelles  beaucoup 
de  bois  avaient  été  laissés  à  la  taille,  qui  ont  donné  les  vins  les  moins  alcooliques 
et  en  même  temps  les  moins  fruités. 

Les  Muscadets  de  la  dernière  récolte  ont  été  lents  à  devenir  parfaitement  lim- 
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pides  ;  peut-élre  un  soupçon  de  casse  bleue  mettait-Il  déjà  obstacle,  pour  plu- 
sieurs, à  leur  limpidité.  Cette  casse,  qui  a  existé  de  tout  temps,  se  montre  cer- 
tainement plus  fréquente  depuis  le  Mildew  et  son  traitement  par  les  sels  de 
cuivre.  C'est  un  inconvénient  auquel  il  est  d'autant  plus  facile  de  se  résigner 
que,  finalement,  la  qualité  du  vin  n'en  est  point  altérée. 

Autrefois  aucun  vigneron  n'aurait  consenti  k  soutirer  son  vin  avant  les  mois 
de  février  et  mars,  tant  cette  croyance  avait  cours  que  «  la  lie  nourrit  le  vin  ». 
Actuellement  les  idées  se  modifient.  Quelques-uns  se  sont  rendu  compte  des 
inconvénients  qui  existent  à  laisser  si  longtemps  le  vin  en  contact  avec  les  fer- 
ments nuisibles  déposés  dans  la  lie  :  ils  commencent  les  soutirages  dès  novembre. 
Leur  exemple  trouve  des  imitateurs  de  plus  en  plus  nombreux. 

Non  seulement  on  ne  regarde  pas  à  soutirer  une  fois  de  plus,  mais  on  est  porté 
à  donner  aux  vins  davantage  de  soins  que  par  le  passé.  Le  tanisage,  le  collage 
cessent  d'être  choses  à  peu  près  inconnues  dans  le  cellier  du  propriétaire.  Celui- 
ci  a  conscience  qu'au  point  de  vue  de  la  conservation  et  de  l'amélioration  des 
vins  il  lui  reste  encore  beaucoup  à  apprendre. 

11  voit  avec  plaisir  cette  Revue^  qui  a  été  pour  lui  un  guide  très  sûr  dans  la 
replantalion  de  son  vignoble,  consacrer  une  place  plus  importante  à  l'étude  du 
vin,  d'un  intérêt  si  capital  pour  tous  ses  producteurs. 

Les  Muscadets  de  1901,  bien  qu'ils  ne  songent  pas  à  rivaliser  avec  ceux  de 
1900,  dont  la  qualité  était  exceptionnelle,  n'en  valentpas moins  de  95àllOfrancs 
la  barrique,  soit  10  à  15  francs  de  plus  que  leurs  devanciers,  à  pareille  époque 
Tan  passé.  De  ceux-ci,  malgré  l'abondance  de  leur  production,  il  ne  reste  plus 
rien  à  la  propriété.  La  récolte  de  1901  est  déjà  à  peu  près  toute  vendue,  elle  sera 
entièrement  consommée  lorsque  les  vins  de  la  récolte  prochaine  feront  leur  appa- 
rition. 

Si  favorables  que  puissent  paraître  les  circonstances  actuelles,  l'avenir  n'en 
est  pas  moins  très  menaçant.  De  l'avis  général,  une  crise  est  inévitable. 

L'année  1901  a  marqué  la  date  où  la  surface  du  vignoble  Muscadet  en  rapport 
se  sera  trouvée  la  plus  réduite.  Dès  l'année  en  cours  commencera  à  entrer  en 
production  une  étendue  de  vignes  greffées  bien  supérieure  à  celle  des  vieilles 
vignes  que  le  Phylloxéra  pourra  désormais  tarir.  D'ici  deux  ans,  l'étendue  du 
vignoble  dépassera  de  beaucoup  ce  qu'elle  était  jadis,  au  moment  de  sa  plus 
grande  prospérité. 

Plusieurs  bonnes  récoltes,  à  la  suite  d'une  période  mauvaise,  et  des  prix  de 
vente  très  rémunérateurs  ont  fait  tourner  toutes  les  têtes.  Une  foule  de  gens  se 
sont  improvisés  vignerons.  On  a  planté  de  la  vigne  un  peu  partout,  aussi  bien 
en  dehors  de  la  région  viticole  que  dans  cette  région  même.  On  ne  s'inquiétait 
point  de  savoir  si  la  nature  du  sol  convenait  au  Muscadet,  si  la  gelée  ne  risque- 
rait pas  trop  souvent  d'anéantir,  dès  le  printemps,  toute  espérance  de  récolte. 

Il  a  semblé  à  ces  néo-viticulteurs  que  la  vigne  serait  toute  disposée  à  les 
rembourser  avec  usure  des  dépenses  auxquelles  ils  se  laisseraient  entraîner  pour 
elle,  quelque  exagérées  que  fussent  ces  dépenses.  Copiant  servilement  le  Midi,  oCi 
de  tout  temps  des  défoncements  profonds  ont  été  nécessaires,  pour  défendre  des 
cépages  qui  se  développent  beaucoup  plus  que  le  nôtre,  contre  la  sécheresse  de 
Tété,  ils  ont  exécuté  les  mêmes  défoncements  et  à  bien  plus  grands  frais,  Tou- 
tillage  étant  rare  et  les  parcelles  défoncées  d'une  surface  relativement  assez 
faible.  Comme  le  Midi  autrefois,  ils  tiennent  à  charger  leurs  vignes  d'engrais, 
alors  que  la  fertilité  naturelle  est  déjà  surexcitée  par  le  défoncement  et  que, 
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sous  ce  climat,  rien  n'est  bon  qui  peut  retarder  l'époque  de  la  maturation  du  rai- 
sin. Plus  la  végétation  s'emballe  et  plus  ils  sont  fiers  de  leur  œuvre,  comme  si 
le  but  était  d'obtenir  chaque  année  une  forte  coupe  de  sarments  à  brûler  et  non, 
avant  tout,  un  vin  dont  la  qualité  devra  faciliter  la  vente. 

Heureusement  pour  elle,  la  région  du  Muscadet  se  trouve  défendue,  dans  une 
certaine  mesure,  des  suites  de  ces  imprudences,  par  les  exigenc^es  toutes  parti- 
culières dont  ce  cépage  fait  montre.  Il  ne  consent  pas  à  rester  lui-même,  dès 
qu'on  veut  lui  faire  quitter  les  bords  de  la  Se vre-Nan taise.  En  remontant  les 
coteaux  de  la  Loire,  il  se  charge  d'alcool,  son  bouquet  se  modifie  profondément, 
il  devient  vite  méconnaissable.  Ailleurs,  il  est  tellement  dépaysé  qu'il  ne  donne 
le  plus  souvent  qu'un  vin  plat,  de  qualité  fort  médiocre.  Dans  son  séjour  d'élec- 
tion même,  il  ne  laisse  pas  que  d'être  capricieux  surla  nature  des  terrains.  Deux 
parcelles  voisines,  à  semblable  exposition  et  dont  la  composition  du  sol  paraî- 
tra ne  pas  différer  produiront  fréquemment  des  vins  d'un  bouquettrès  différent. 
Le  Muscadet  n'est  point  un  de  ces  cépages  d'abondance  qui  s'accommodent  de 
toutes  les  terres,  il  n'est  pas  permis  non  plus  d'exiger  impunément  de  lui  la 
quantité. 

Quelque  peu  rassurantes  que  soient  les  perspectives  d'un  avenir  prochain,  le 
petit  vigneron  ne  saurait  se  dispenser  de  continuer  à  replanter.  Sur  les  coteaux 
par  lesquels  le  Phylloxéra  a  passé,  aucune  culture,  autre  que  celle  de  la  vigne, 
ne  serait  possible.  S'il  est  des  terrains  anciennement  en  vignes,  où  les  blés  et^ 
les  fourrages  seraient  susceptibles  de  prospérer,  le  vigneron  ne  peut  se  résoudre 
à  cette  transformation  de  culture  :  elle  laisserait  trop  de  bras  sans  emploi.  Elle 
aurait  pour  conséquence  de  rejeter  au  dehors  la  moitié  d'une  population,  d'au- 
tant plus  attachée  au  sol  sur  lequel  elle  a  toujours  vécu  qu'elle  en  possède  une 
notable  partie. 

Les  difficultés  de  la  plantation  qui,  au  début,  paraissaient  fort  grandes,  n'ont 
cessé  de  s'aplanir.  Les  bois  américains  sont  à  vil  prix.  L'expérienee  acquise 
permet  au  département  de  réussir  les  greffes  dans  de  telles  proportions  que  le 
temps  et  les  bras  vont  manquer  cet  hiver  pour  mettre  en  place  toutes  celles  de 
l'an  dernier. 

Jadis  on  prêchait  la  nécessité  de  défoncer  à  50  centimètres  au  moins  les  sols 
destinés  à  la  vigne,  même  lorsque  le  rocher  était  à  fleur  de  terre  et  que  ce  dé- 
foncemcnt  ne  pouvait  s'opérer  qu'à  la  pioche  et  à  la  mine.  Sans  doute,  les  pre- 
miers pionniers  n'ont  point  à  regretter  un  tel  travail  effectué  au  moment  où  la 
main-d'œuvre  s'offrait  abondante,  à  bon  marché,  mais  depuis  on  s'est  aperçu 
qu'on  avait  attribué  à  la  vigne  greffée  des  exigences  qu'elle  n'a  point. 

Partout,  sur  les  coteaux  où  le  vieux  Muscadet  à  racines  françaises  pouvait 
vivre,  le  Rupestris  du  Lot  s'est  montré  capable  de  se  frayer  un  chemin  à  travers 
les  fils  de  la  roche.  Lorsqu'il  s'y  est  profondément  implanté,  il  se  trouve  désor- 
mais mieux  à  l'abri  des  chaleurs  de  l'été  que  ne  le  sont  les  vignes  en  terrains 
compacts.  Assurément,  il  lui  faut  plus  de  temps  pour  s'établir  en  terrain  non 
fouillé  que  sur  un  défoncement,  mais  le  moment  est  passé  où,  coûte  que  coûte, 
il  y  avait  profit  à  gagner  du  temps  pour  être  dans  les  premiers  à  récolter. 

La  région  du  Muscadet  tout  entière  replantée  ne  peut  manquer  d'attendre  une 
production  infiniment  supérieure  à  celle  qu'elle  tirait  autrefois  de  ses  vignes,  en 
grande  partie  usées  par  l'âge.  Il  lui  faudra  chercher  au  dehors  une  nouvelle 
couche  de  consommateurs,  que  le  goût  de  plus  en  plus  prononcé  du  public  pour 
les  vrais  vins  -"i  ancs  de  bonne  qualité  aurait  dû  lui  permettre  de  trouver  sans 
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peine.  Mais  elle  aura  à  compter  avec  la  concurrence  des  intrus,  qui  se  sont  mul- 
tipliés autour  d'elle,  avec  ces  flots  de  vins  qui  vont  surgir," de  tous  côtés  et  dont 
la  médiocrité  égalera  Tabondance.  Quelque  protégée  qu'elle  soit  par  la  qualité 
des  siens,  elle  doit  craindre  le  contre-coup  de  la  difficulté  qu'éprouveront  à  se 
vendre  les  vins  produits  en  dehors  d'elle,  de  l'avilissement  des  prix,  conséquence 
fatale  de  celte  difficulté  et  de  leur  faible  mérite.  Pour  que  celte  crise  prenne  fin, 
il  faut  que  le  temps  se  charge  de  montrer  aux  viticulteurs  d'occasion  qu'il  est 
impossible  de  récolter  des  Muscadets  de  bonne  qualité  dans  n'importe  quel 
sol,  et  qu'il  les  décide  à  rendre  leurs  terres  à  d'autres  cultures  dont  elles 
n'auraient  jamais  dû  être  détournées.  —  André  Gouin. 

Allemagne  :  Commerce  extérieur  des  vins  en  \  900  et  1901 .  —  Le  commerce  extérieur  des 
vins  n'a  pas  subi  de  grandes  modifications  en  Allemagne  depuis  ces  deux  dernière  années. 
Les  importations,  qui  avaient  atteint  803.000  quintaux  en  1900,  ont  été  de  79S.OO0 
quintaux  en  1901.  De  leur  côté,  les  exportations  sont  descendues  de  242,000  quintaux 
à  229.000.  Ce  ne  sont,  en  définitive,  que  des  différences  négligeables. 

En  tête  des  pays  importateurs  de  vins  et  de  moûts  en  fûts  à  plein  tarif  se  place  la 
France  avec  des  importations  de 306.000  quintaux  en  1900,  de328.000  quintaux  en  1901. 
Viennent  ensuite  :  l'Espagne  avec  100.000  quintaux;  TAutriche-Hongrie,  avec  70.000 
quintaux:  la  Turquie  d'Asie,  avec  38.000  quintaux;  l'Italie,  avec  19.000  quintaux  en  1900 
30.000  seulement  en  1901  ;  le  Portugal,  avec  28.000  quintaux,  et  enfin  la  Grèce,  avec 
14.000  quintaux. —  Pour  les  vins  rouges  découpage^  l'Allemagne  a  notablement  augmenté 
ses  achats  en  Espagne  qui  se  sont  élevés  de  35.000  quintaux  en  1900,  à  75.000  quintaux 
en  1901,  pendant  qu'elle  a  restreint  ses  approvisionnements  en  Italie,  en  les  ramenant 
de  48.000  quintaux  en  1900  à  24.000  quintaux  en  lOOl.Danscette  catégorie,  la  France 
n'occupe,  comme  pays  importateur  en  Allemagne,  que  le  troisième  rang  (11.000  à  13.000 
quintaux). — Nos  importations  en  Allemagne  de  vins  pour  la  préparation  du  cognac  se  sont 
élevées  de  9.000  à  21.000  quintaux  de  1900  à  1901,  sans  que  nous  ayons,  dans  ce  genre, 
aucun  concurrent  sérieux.  —  Notre  commerce  de  vins  mousseux  avec  l'Allemagne  a 
notoirement  diminué,  s'abaissant  de  42.000  quintaux  en  1900  à  15.600  en  1901. 

Les  exportations  de  l'Allemagne  consistent  en  vins  en  fût  (130,000  quintaux) /vins  en 
bouteilles  (80.000  quintaux),  et  vins  mousseux  (20.000  quintaux).  Les  vins  en  fût  se  diri- 
gent vers  les  Etats-Unis  (35.000  quintaux),  l'Angleterre  (22.000  quintaux),  la  Belgique 
(20.000  quintaux),  la  Suisse  (14.000  quintaux),  la  Hollande  (U.OOO  quintaux),  la  Russie 
(7.000  quintaux),  la  France  (6.000  quintaux),  l'Autriche  (3.500  quintaux),  etc.  — 
Les  vins  en  bouteilles  se  dirigent  vers  l'Angleterre  (23.000  quintaux),  les  Etats-Unis 
(20.000  quintaux),  la  Hollande  (8.000  quintaux),  la  Chine  (3.500  quintaux),  l'Autriche- 
Hongrie  (3.000  quintaux),  etc. — Les  principaux  débouchés  de  l'Allemagne,  pour  ses  vins 
mousseux,  dont  l'exportation  a  plutôt  diminué  en  1901,  sont  l'Angleterre  (16,000  quin- 
taux), la  Belgique  (15.000  quintaux),  les  Etats-Unis  (1.300  quintaux). 

L'Allemagne  a  notablement  augmenté  en  1901  ses  importations  de  raisins  de  cuve 
et  de  table.  De  167.000  quintaux,  en  1900,  ses  importations  de  raisins  de  vendange  ont 
passé  à  209.000  quintaux  en  1902,  fournis  pour  66.000  quintaux  par  la  France,  61.000 
par  l'Italie  (qui  n'en  avait  exporté  que  28.000  en  1900),  57.000  par  l'Espagne,  18.000 
par  r Autriche-Hongrie.  L'importation  des  raisins  de  table  s'est  élevée  de  104.000  quin- 
taux en  1900  à  142.000  quintaux  en  1901,  alimentée  surtout,  pour  cette  dernière  année 
par  l'Italie  (103.408  quintaux),  l'Espagne  (16.000  quintaux),  l'Autriche-Hongrie  (9.300 
quintauxl,  la  France  (7.000  quintaux),  etc. 

L'Allemagne  se  révèle  surtout,  au  point  de  vue  du  commerce  extérieur,  à  l'examen 
de  ces  chiffres,  comme  un  pays  non  seulement  d'entrepôt  et  de  marché,  mais  encore  de 
manufacture  de  vins.  Ses  importations  dépassent  toutefois  notamment  ses  exportations, 
représentant  43.544.000  marks  pour  1901  à  l'entrée,  contre  21.865.000jnaiks  à  la  sortie. 

—  eu. 
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Nantes 

Marchés  étrangers 

Londres' , 

New-York 

Chicago 


Paris  . 


Paris 

Noire  de  Brie. 
Beance  


Départements 


Dijon 

Lyon 

Bordeaux . 
Toulouse.. 


DUi? 

4U 

Î3  JANV 

DU  24 

AU 
30JANV. 

DU    31 
JANVAU 
6  Fév. 

21  25 
21  00 
21  00 

22  50 
21  50 
21  25 

22  50 

21  50 
21   25 

21  50 
21  00 
20  50 

21  50 
21  30 
20  50 

21   50 
21  30 
20  50 

16  50 

17  00 
15  iS 

16  70 
«6  80 
U  50 

16  75 
16  80 
14  50 

DU  r 

AU 
13FÉV. 

22  00 

21  00 
20  75 


21  00 
20  50 
20  30 


16  70 
16  50 
14  25 


SEIGLES 
.|   15  75  I   15  50     I   15  50   I  15  25 
AVOINES 


22  (0 

21  50 


21  50 

X2  50 

22  50 

21  00 

22  00 

22  00 

18  00 

18  50 

18  50 

20  00 

20  50 

20  50 

19  50 

20  50 

20  50 

19  50 

20  50 

20  50 

18  50 
20  00 
20  00 
20  tO 


FOURRAGES  XT  PATLI^gS 

A     PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DANS  PAUIS 

Pailltt.de  blé.... 

Foin 

Luzerne 


20JAtfy 

32  à  40 
50  à  72 
50  à  65 


27jAMV.|a    PÉV. 

30  à  38130  à  38 
52  A  70/52  A  76 
50  A  esISO  A  «5 


B9PRITS  ET  SUCRES 


Esprits  3/5  Nord  fin 
90*  l'hect.,  esc.  2  «i 


Blancs  n*  3  les  100  kil. 
Haftlnôs         — 


23JANV 

30JANV. 

6    FÉV. 

28  00 

27  00 

Î7  50 

23  50 
97  50 

22  00 

95  00 

23  00 
96  00 

iOK^. 

30  A  3S 
52  A  70 
50  A  «5 


27  00 


«2  50 
95  50 


BÉTAIL 

MARGUi      DE      LA      VILLETTB 

(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

HEirohé  du  10  février. 

Pris  «xtrêiBflw 

au  poids  rif 


Bœufs.... 
Veaux... 
Moutons.. 
Porcs.... 


i«qté 

2«qté 

3*qté 

— 

.. 

__ 

1  54 

1  26 

0  08 

t  26 

1  80 

1  50 

1  92 

i  62 

i  36 

1  30 

l  î« 

i  22 

0  92  A  1  58 

1  46  A  2  30 
I  30  A  2  00 
1   22  A  1  33 


BULLETIN  MÉTÉOROLOaiQTTE  DE  LA  SEMAINE 

du  2  février  au  8    février  1902 


JOURS 


Dimanche. 

Lundi 

Mardi . . . . 
Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 

Dimanche. 
Lun^i . . . . 
Mardi . . . . 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi . . . . 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . . 


Tempéra- 
ture 
maxima 


Tempéra- 
.  ture 
minima 


Tempéra-      p^^^^ 
turo 


moyenne 


enmillira. 


0.  7 

1.  1 

1.  2 
3.  9 

8.  2 
11.  7 

9.  1 

2.  0 

6.  0 

3.  0 
5.  0 

8.  0 
10  » 

8  » 

2.  2 

-  0.  1 

4.  2 

7.  5 
11.  0 
13.  6 

9.  4 

6  .» 

10  » 

6  » 

13  » 

10  u 

17  » 

13  » 


PARIS 

—  8.  6 

—  3.  9 

—  1.  1 

0.  3 

0.  u 

0.  6 

0.  3 

2.  1 

4.  5 

6.  3 

2.  9 

7.  3 

2.  9 

6     » 

.NANCY 


-  7.  9 

-  2.  9 

—  2.  3 

1.  8 

—  5.  0 

—  1.0 

-  2.  0 

1.  5 

6    » 

7    » 

6    » 

8     » 

3    » 

5.  5 

LYON 


-  4.  5 

—  1.   1 

—  i:.  4 

-1.2 

-  1.  1 

1.  5 

-  0.  9 

3.  3 

8.  4 

9.  7 

7.  2 

10.  4 

3.  0 

6.  2 

MARSEILLE 


4     » 

5    » 

2    » 

6    » 

—  2    » 

2    » 

8     j> 

10.  5 

9    s 

9.  5 

7     » 

12    » 

4.  3 

s 

0 
0 
4 
5 
2 
0 

0 
0 
0 
5 

16 
1.5 


0 
8 
0 

0 

10 

1 

15 

32 

8 

0 

0 

0 

0 

0 


DATES 


Tempéra- 
ture 
maxima 


Tempéra- 
ture 
minima 


Tempéra- 
ture 
moyenne 


Pluie 
en  roillim. 


MONTPELUER 


7 

6 

7. 
H. 

6. 
U. 
14. 

14 

18 
19 
20 
23. 
26 
19 

0. 

7. 

5. 

8. 
13 
14. 
12. 

2. 

1. 

2. 

4. 
13. 
11. 

9. 


0.  0 

3.   5 

0.  7 

3.  3 

—  2.  1 

2.   6 

-  2.  6 

4.  2 

1.  9 

4.   1 

7    9 

9.  7 

6.  8 

10.  6 

ALGER 


6     0 

10.  0 

9     » 

13.  5 

13     » 

16     » 

15     » 

17.   R 

15    » 

19.  1 

16     » 

21     >» 

13     » 

16    » 

BORDEAUX 


—  2.  6 

—  1     » 

—  2.   8 

2.  4 

—  2.  « 

1.  9 

'      4.   6 

6.  5 

10.   1 

U.  9 

6.   1 

10.  4 

5.  2 

8.  7 

0 

18.  3 

1  » 

1  » 
36  » 
15  » 

2  » 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

1 

0 
0 
0 
5 
4 
7 


ANGERS  (la  BAUMETTE) 


6 

—  2.  2 

0.  2 

6 

—  2.  6 

—  0.  5 

0 

-  2.  0 

0.  0 

1 

-  l.  6 

1.  2 

1 

1.  3 

7.  2 

8 

8.  8 

10.  3 

5 

2.  2 

5.  8 

0.  2 

» 

» 
9.  5 
2.  0 
0.  5 


L'Administrateur' Gérant  :  G.  Fleubî. 


PARIS.  —  IMPRIMUIII  F.   LIVÂ,   RUB  CASSFTTB,    17. 
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9*  ANNéB.  —  Tome  XYIl.  N«  427  Paris,  22  Février  1902 

REVUE  DE  VITICULTURE 

SUR  LA  RÉGLEiMENTATION  ET  LE  DOSAGE  DE  L'AUDE  SULFUREUX 

CONTENU  DANS   LE  VIN  (1) 


II 

Pour  doser  Tacide  sulfureux  libre  dans  les  vins  blancs,  M.  Ripper  (2)  a  em- 
ployé le  premier  le  principe  de  la  méthode  Bunsen.  On  acidifie  le  vin  par  unj)eu 
d'acide  sulfurique  et  on  ajoute  une  liqueur  titrée  d*iode  en  présence  d'empois 
d'amidon.  On  sait  que  la  coloration  bleue  intense,  qui  se  produit  lorsque  Tiode 
est  en  très  léger  excès,  est  Tindice  de  la  fin  de  la  réaction. 

Dans  la  méthode  allemande  ofticielle  de  1896,  on  prend  50  centimètres  cubes 
devin  dans  une  bouteille  fraîchement  débouchée,  on  les  introduit  dans  un  bal- 
lon contenant  du  gaz  carbonique,  on  ajoute  5  centimètres  cubes  d'acide  sulfu* 
rique,  puisTempois  d*amidon  et  enfin  la  liqueur  titrée  d'iode. 

Aux  Etats-Unis,  la  méthode  officielle  comporte  l'emploi  d'acide  phosphorique 
au  lieu  d'acide  sulfurique  pour  acidifier  le  vin. 

11  est  évident  que  la  quantité  d'iode  dépensée  dans  ces  conditions  n'est  Cpas 
toujours  employée  à  oxyder  uniquement  l'acide  sulfureux  libre.  Si,  par  exemple, 
le  vin  contient  des  hyposulfites  provenant  des  impuretés  des  bisulfites  ou  d'une 
addition  voulue  comme  cela  arrive  quelquefois,  d'après  certains  renseignements 
que  j'ai  recueillis,  l'acide  hyposulfureux  compte  comme  acide  sulfureux.  Mais  ce 
n'est  pas  là  un  inconvénient  bien  grave  pour  la  méthode  qui,  en  somme,  est  suffi- 
samment précise  s'il  s'agit  de  vins  simplement  mutés  à  l'acide  sulfureux  prove- 
nant de  la  combustion  du  soufre,  avec  la  solution  aqueuse,  ou  à  l'aide  de  bisul- 
fites purs,  les  seuls  vins  sulfites  qui  méritent  des  égards. 

S'il  s'agit  de. doser  l'acide  sulfureux  libre  dans  les  vins  rouges,  la  méthode 
p^écédent^'^^t  pas  applicable,  à  moins  que  la  couleur  du  vin  ne  soit  très 
faible.  Mais  cette  difficulté  a  peu  d'importance,  car  les  vins  rouges  ne  contien- 
nent généralement  que  très  peu  ou  pas  d'acide  sulfureux  libre. 

M.  Paturel  (3)  a  étudié  récemment,  pour  être  appliqué  dans  ce  cas,  un  pro- 
cédé qui  consiste  à  faire  dégager  l'acide  sulfureux  du  vin,  à  la  température 
ordinaire,  par  un  courant  de  gaz  carbonique.  Ce  courant  gazeux  se  dépouille  du 
gaz  sulfureux  en  barbotant  dans  de  l'eau  amidonnée  et  colorée  en  bleu  par 
quelques  gouttes  de  liqueur  titrée  d'iode.  A  mesure  que  la  décoloration  de 
Tamidon  se  produit,  on  ajoute  de  l'iode,  goutte  à  goutte,  jusqu'avec  que  la  colo- 
ration persiste  un  temps  suffisant  pendant  que  le  courant  de  gaz  carbonique 
continue  à  passer. 

Dans  ces  conditions,  l'entraînement  de  l'acide  sulfureux  est  toujours  assez 
long;  il  faut  quelquefois  plus  d'une  heure  pour  50  centimètres  cubes  de  vin,  et 

(1)  Voir  le  n»  425,  p.  156. 

(2)  Revue  de  Chimie  analytique,  t.  II,  p.  309. 

(3)  Annales  agronomiques ^  1901,  p.  308. 
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la  fin  de  TopéralioD  est  souvent  difficile  à  apprécier  bien  nettement;  cependant, 
ce  procédé  peut  rendre  des  services  «dans  le  cas  indiqué,  car,  pour  le  vki  blanc^ 
il  donne  ées  résultats  pe«  difiKreats'de  ceux  de  la  méthode  Ripper. 

Les  procédés  qui  ont  été  employés  pour  doser  Tacide  sulfureux  total  et  par 
suite  r*acide  sulfureux  combiné,  sont  assez  nombreux  ;  on  est,  en  effet,  en  pré- 
se (tc«  de' d«ax  méthodes  pondérâtes  aaimoînB,'et  d'une  méthode  volnmétrique. 
1'*  Méthode  pondérale.  —  Elle  consiste  à  transformer  l'acide  sulfureux  total  en 
acide  sulfurique  par  un  excès  d'iode  ou  de  brone  st  à  déduire  du  poids  d'acide 
sulfurique  obtenu  par  précipitation  à  l'état  de  sulfate  de  baryte  le  poids  d'acide 
sulfurique  existant  dans  le  vin  avant  oxydation  et  dosé  toujours  à  Tétat  de  sul- 
fate de  baryte,  après  avoir  chassé,  par  l'ébullition  en  présence  d'un  peu  diacide 
chlorhydrique,  J'acide  sulfureux  pour  éviter  toute  oxydation  par  l'air  au  cours 
du  dosage. 

2^  Méthode  pondérale.  —  A  l'étranger,  on  applique  le  plus  souvent  îa  méthode 
suivante  due  à  H.  Haas:  Dans  un  ballon  nsiuni  d*un  bouchon  à  deux  trous  on 
introduit  100  centimètres  culies  de  vin.  Un  des  trous  du  boudhon  donne  passage 
à  u|^  tube  de  verre  dont  une  extrémité  plonge  au  fond  du  ballon,  tandis  qae  l'antre 
extrémité  est  en  communication  avec  un  appareil  à  gaz  carbonique.  'Dans  l^atttre 
trou  pénètre  un  tube  de  dégagement  relié  à  un  tube  de  Péligot  contenant  SO  cen- 
timètres cubes  d*une  solution  d'iode  à  5  grammes  par  litre.  Le  vin  est  acidulé 
par  un  peu  d'acide  sulfurique  et  on  fait  passer  régulièrement  un  courant  d'acide 
carbonique  en  chauffant  lentement  jusqu'à  ce  que  le  volume  du  vin  soit  réduit 
de  moitié.  L'acide  sulfurique  foradé  dans  le  tube  &  boules  est  ensuite  dosé  par 
les  procédés  ordinaires. 

MèOiode  volumétrique  (f).  —  Elle  a  été  indiquée  également  par  M,  Ripperet 
n'est  applicable  qu'au  vin  blanc.  Dans  un  matras  de  20D  centimètres  tcfbes 
environ  on  introduit  ^  centimètres  cubes  d'une  solution  de  potasse  caustique 
à^6  grammes  par  litre,  puis  50 centimètres  cubes  de  vin;  on  bouche  le  matras, 
on  agite  pour  mélanger  le  vin  et  la  liqueur  alcaline  et  on  attend  pendant  13  mi- 
nutes. Dans  ces  conditions,  les  combinaisons  contractées  par  l'acide  sulfureux 
dans  le  vin  sont  détruites  et  remplacées  par  du  sulRte  de  potasse  qui  se  trouve  à 
son  tour  décomposé  quand  on  ajoute  au  mélange  ci-dessus  10  centimètres  cube& 
d'acide  sulfurique  au  1/3.  On  s'assure  de  l'acidité  de  la  liqueur,  on  y  introduit 
de  Fempois  d'amidon,  puis  la  liqueur  titrée  d'iode  qtii  sert  à  déterminer  la  quan- 
tité totale  d'acide  sulfureux  remis  en  liberté. 

Au  lieu  d'opérer  ce  dosage  volumétrique  sur  le  vin  lui-même,  on  peut  procéder 
à  sa  distillation  préalable  en  recueillant  les  produits  condensés  dans  un  volume 
connu  de  liqueur  d'iode  titrée.  On  dose  ensuite  l'iode  restant  avec  une  liqueur 
tfhyposulflte  de  soude  correspondant  à  la  liqueur  d'iode  employée.  Ce  dernier 
procédé  applicable  aussi  bien  au  vin  rouge  qu'au  vin  blanc  donne  des  résultats 
absolument  identiques  à  ceux  du  titrage  opéré  sur  le  vin  directemeiït,  cofiiine 
me  l'ont  montré  des  essais  comparatifs. 

Actuellement,  au  laboratoire  municipal  de  t^ris,  ainsi  que  je  m'en  suis  assuré, 
l'acide  sulfureux  total  est  dosé  volumétriquement  dans  les  vins  blancs  par  la 
méthode  Ripper.  Pour  le  vin  rouge,  on  applique  la  première  méthode  pondérale 
avec  emploi  de  l'iode.  Pour  obtenir  l'oxydation  de  la  totalité  de  l'acide  sul- 
fureux, 100  centimètres  cubes  de  vin  sont  additionnés  d'an  excès  de  solution 

(1)  Cette  méthode  rolumétrique  et  la  méthode  Haas  £6nt  partie  des  méthodes  officielles  aile* 
mandes.  Voir  Moniteur  scientifique,  1896, 
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^dtaootiqiie  dliode  et  le  mélange  est  chauffé  à  L'ébuUUioa  pdudaot  2Q.  minutes 
4q>fès  aveir  relié  le  tmllcm  è  ua  céfrigémal  aBCtendaiH. 

MBL  Blarezet.T(mrrûtt:(l),  dans  un  hraTailfaîtTéûemmefl&t  sur  les  vios  de  Sau- 
ternes dans  le  bat  de  cannaitre  leur«ituatioii  Tia-4t-viad&  la  réglamaat^tion  pro- 
posée par  le  laboratoire  municipal  de  Parts>  ont.  appliqué:  également  la  pre- 
nûMe  méthode  pond^ale  pousdoser  le  gasWfureuxt  total,  mais ^n  employant 
lerihminepoitr  llexjrdàtioii  de  ce  ga^  Pour  Q«ia>oa<  verse  50  caotimètrefBt  cubes  de 
Tm.danauD  excès  d'eaa  brooiée,  lQO'eeAtitEièlM&e«bes.en¥ir<m,  eti  Ton.  chauffe 
d6iioem«ntjQa{^^ài  disparttioa  complète  du  bMtfna  par  eombinaisouiavec  leSbélé- 
metttb  du  Tini;  on  peut  alons  précipiter  Tèoideaulfurique  total  par  le  oblonire  de 
baryum. 

A  priori,  ces  deux  procédés  d'oxydation  dane  la  vin<  de  Tacide  sulfureux 
Mal  !doi vent  donner  des  résultats  très  voisins^  sinon  idenliques,  eL  c^eat  ceique 
l'eacpérîenoe  démontre^-Ainsi^  plusieurs  yins  tmités  parallèlementi  par  Tiède  et 
paît  le: brome^  i»)araie  il  a  été  dit,  ont  donné  loaquanJUtés  suivantes.da  sulfate 
^A^baryte  rappeoléesràililitoe  de  viui: 

Modes  d'oxydation  Vin  n»  1  Vin  n*  2  Vin  n«  t  Vîn  n"  4 

Iode 1«M20  1«'840  SWKNI  SH^W 

Brome ir.QWO  4.740  2.520  %.  iXf» 

Oa  voit  que  les  chiffres  les  plus  élevés  sont  fournis  lé  plus  souvent  par  )*iode, 
mais  les  différences  sont  généralement  très  faibles  :  les  deux  procédés  d*ôxydation 
peuvent  donc  être  considérés  comme  ayant  la  même  valeur. 

L'emploi  de  l'iode  étant  moins  expéditif  que  l'usage  du  brome,  c'est  ce  dernier 
agent  d'oxydation  q^e  j'ai  utilisé  pour  comparer  la  première  méthode  pondé- 
rale à  la  deuxième  et  à  la  méthode  volumétrique  par  disiillatiou,  en  les  appli- 
quant toutes  les.  troisÀ  une  série  de  vins  de  provenance  parfaitement  connue.  Le 
tableau  suivant  donne  en  anhydride  sulfureux  (SO^)  les  résultats  obtenus  et  rap- 
j^éfr  à  un  litre  de  vin: 

Nature  dé» écbaotiltoM  Më4liod6a*  i      Mi&lhode a^*l'     Métbt4A:n^3 

Yiii  rouge  1001, de  vendange  sulfitée  à  la  cuve.  0«n)44  0«^H'  O^'WJS 

Vîn  Wanc,  Cadillac  1000 0.138  0.004  0,14^ 

—  —        180Ô O.HO  0.089  0.4*1 

—  —        1898 O.OW  OlOO*  0:434 

—  Sautenies  4892  n^"  i 0. 0S3:  néant  0;0«1 

—  —        i%nn^2 OiOfte^  OiOtl  OwM» 

—        1891 Oi.liO.  Oi.OM  O.OftI 

—  ~     4890 , .,-....     oaaa  û^ooo  o.tftft 

Nous  voyons  d'abord,  en  comparant  les  colonnes  2  et  3,  que  la  méthode  volu- 
métrique par.  distillation  est  à  rejeter  complètement  puisqu'elle  donne  toujours 
des  résultats  de  beaucoup  supérieurs  à  ceux  de  la  deuxième  méthode  pondérale, 
tandis  qu'ils  devraient  être  identiques  si  l'iodé  n'attaquait  que  l'acide  sulfureux 
parmi  les  produits  de  la  distillation  du  vîn.  Or^  comme  nous  savons  que  la 
méthode  volumétrique  par  distillation  donne  les  mêmes  résultats  que  la  méthode 
volumétrique  directe,  celle  ci  est  également  à  rejeter. 

Bulre  la  méthode  n^  1  et  la  méthode  n*  2  on  constate  des  différences  qui  sont 

(4)  Bulletin  de  la  SaeiéU  de  Pharmacie  de  Bardeaux,  martlOll. 
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toujours  dans  le  même  sens,  les  premiers  chiffres  étant  le  plus  souvent  notable- 
ment inférieurs  aux  seconds;  il  y  a  donc  lieu  de  rechercher  Torigine  de  ces 
différences.  Tout  d^abord  une  question  se  pose  :  Que  doit-on  entendre  par  acide 
sulfureux  combiné,  c'est-à-dire,  existe-t-il  dans  le  vin  des  combinaisons  de  ce 
gaz  non  déplaçables  par  la  chaleur? 

Il  est  certain  qu'on  peut  répondre  non,  et  que  le  soufre  qui  est  à  l'état  de  gaz 
sulfureux  dans  le  vin  se  dégage  en  totalité  par  l'ébullition  suffisamment  pro- 
longée du  liquide  puisque  les  combinaisons  organiques  de  ce  gaz  sulfureux  sont 
des  produits  d*addition  facilement  décomposables  par  la  chaleur  et  les  acides. 
Par  conséquent,  pour  obtenir  tout  l'acide  sulfureux  par  distillation,  il  faut  savoir 
jusqu'à  quel  point  on  doit  prolonger  l'opération  et  être  sûr  que  l'absorption 
dans  la  liqueur  d'iode  est  complète. 

J'ai  reconnu  qu*en  général  tout  Tacide  sulfureux  est  chassé  quand  Talcool  a 
lui-même  disparu  du  vin  additionné  d'un  peu  d'acide  sulfurique  ou  mieux 
d'acide  phosphorique  sirupeux,  et  que  ce  départ  est  toujours  complet  quand  on 
a  distillé  les  â/3  du  volume  initial  du  liquide.  Quant  à  l'absorption,  il  est  facile 
de  contrôler  sa  perfection  en  ajoutant  des  quantités  connues  d'acide  sulfureux  à 
un  vin  qui  en  est  totalement  exempt,  ou  bien  à  un  vin  dont  on  connaît  déjà  la 
teneur  en  acide  sulfureux. 

Cette  perfection  dépend  toutefois  du  dispositif  de  l'appareil  employé.  A  ce 
point  de  vue,  celui  de  M.  Haas  remplit  complètement  les  conditions  voulues,  mais 
il  rend  la  durée  du  dosage  fort  longue  parce  qu'il  faut  chauffer  très  doucement 
le  vin  pour  éviter  une  distillation  trop  rapide,  car  les  produits  de  la  distillation 
sont  mal  refroidis  par  le  tube  de  Péligot. 

Pour  supprimer  cet  inconvénient,  on  peut  abandonner  l'emploi  du  tube  de 
Péligot  en  reliant  le  tube  de  dégagement  du  ballon  avec  un  réfrigérant  dont 
l'extrémité  du  tube  intérieur  est  recourbée  et  étirée  en  pointe  très  fine  plongeant 
dans  un  ballon  de  100  centimètres  cubes  contenant  20  centimètres  cubes  de 
liqueur  décinormale  d*iode.  La  marche  de  l'opération  est  alors  la  suivante  :  On 
introduit  100  centimètres  cubes  de  vin  et  2  centimètres  cubes  diacide  phos- 
phorique sirupeux  dans  le  ballon  de  250  centimètres  cubes  environ  que  Ton 
ferme  avec  le  bouchon  à  deux  tubes  ;  le  tube  de  dégagement  est  relié  au  réfrigé- 
rant et  le  tube  d  arrivée  de  l'anhydride  carbonique  avec  la  source  de  ce  gaz.  Ce 
dernier  tube,  effilé  à  son  extrémité,  au  lieu  de  plonger  dans  le  vin,  s'arrête  tout 
d'abord  un  peu  au-dessus  de  la  surface  du  liquide.  Avant  de  chauffer,  on 
fait  passer  le  courant  de  gaz  carbonique  dans  lappareil  pour  chasser  Tair; 
puis,  après  avoir  arrêté  presque  complètement  le  courant  gazeux,  on  chauffe, 
et  ce  n'est  qu'après  quelques  minutes  d'ébuUition  qu'on  fait  plonger  le  tube  à 
gaz  carbonique  dans  le  vin  pour  favoriser  Tébullition.  Quand  la  panse  du 
ballon  de  100  centimètres  est  près  d'être  remplie,  on  arrête  la  distillation.  En 
procédant  ainsi,  la  durée  de  l'opération  est  au  moins  quatre  fois  plus  courte 
qu'avec  le  dispositif  de  M.  Haas,  et  l'absorption  de  l'acide  sulfureux  par  la 
liqueur  d'iode  est  parfaite,  comme  le  montrent  les  chiffres  du  tableau  suivant  : 

Acide  sulfureux        Acide  sulfureux        Acide  sulfureux        Acide  sulfureux        Différences 
primitif  dans  iOC''     ajouté  dans  100'*     total   dans   iOO<^'     trouTé  dans  100<^«        en  moins 


néant 

néant 

0^0264 

0.0264 

0.0264 


0^0165 
0.  0498 
0.0055 
0.0110 
Ô.0220 


0»'0i65 
0.0498 
0.0319 
0.  0374 
0.0484 


0^0157 
0.0488 
0.0315 
0.  0368 
0.0473 


0^^0008 
0.0010 
0.0004 
0.0006 
0.0011 
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Les  différeDces,  qui  ne  dépassent  pas  les  erreurs  d'expérience,  montrent  que 
remploi  de  celte  méthode  pour  le  dosage  de  Tacide  sulfureux  dégagé  par  distil- 
lation donne  des  résultais  tout  à  fait  satisfaisants.  C'est  d  ailleurs  ainsi  qu'ont 
été  obtenus  ceux  du  tableau  précédent. 

En  se  reportant  à  ce  dernier  tableau,  Torlgine  des  différences  entre  les  chiffres 
de  lacolonne  n**  1  et  ceux  de  la  colonne  n"*  2  est  maintenant  facile  à  expliquer. 
Si  les  premiers  chiffres  sont  plus  élevés  que-  les  seconds,  c'est  que  l'oxydation 
du  vin  par  le  brome  porte  sur  une  quantité  de  soufre  à  un  état  de  combinaison 
autre  qu'à  l'état  de  SO^,  c'est-à-dire  sur  du  soufre  organique.  L'existence  de  ce 
soufre  organique  est  parfaitement  connue  (1)  et  démontrée  par  l'augmentation 
du  poids  d'acide  sulfurique  obtenu,  quand  on  augmente  l'énergie  du  traitement 
oxydant,  par  exemple,  en  détruisant  complètement  la  matière  organique  d'un 
moût  ou  d'un  vin  par  le  procédé  Pearson. 

Ainsi,  le  tableau  suivant  permet  de  comparer  des  quantités  d'acide  sulfureux 
trouvées  en  appliquant  aux  mêmes  liquides  :  i*'  la  méthode  Haas,  %^  la  méthode 
d'oxydation  par  le  brome,  3**  la  méthode  d'oxydation  complète  du  vin  par  le 
brome  d'abord,  puis  l'acide  nitrique  et  le  chlorate  de  potasse. 

Distillation  dans    Oxydation  par    Oxydation 
Nature  des  liquides  l'iode  le  brome  complote 

Moût  de  raisin  non  sulûté néant  OK^-Oi  1  0^''027 

Vin  rouge  i901,de  vendange  sulfitée  à  la  cuve.  0^^011  0.044  0.072 

Vin  blanc,    Cadillac  4900 0.094  0.138  0.199 

—  —  1899 0.083  0.110  0.165 

-  1898 0.094  0.099  0.188 

—  Sauternes  1892  nM néant  0. 033  0. 348 

—  —  1892n°2 .0.061  0.066  0.226 

—  —  1891 0.066  0.1  iO  0.264 

—  —  1890 0.099  0.132  0.242 

On  voit  que  les  chiffres  vont  en  augmentant,  surtout  quand  on  passe  de  la 
seconde  à  la  troisième  série,  et  si  les  écarts  entre  la  première  et  la  seconde  sont 
plus  faibles,  c'est  qu'il  n'y  a  pas  entre  les  deux  premières  méthodes  d'oxydation 
une  différence  d'énergie  aussi  grande  qu'entre  la  seconde  et  la  troisième.  'Par 
conséquent,  si  la  méthode  d'oxydation  par  le  brome  doit  être  rejetée  pour,  le 
dosage  de  l'acide  sulfureux  total  puisqu'elle  fait  trouver  ce  corps  dans  des 
liquides  qui  n'en  contiennent  plus  ou  qui  n'en  ont  jamais  reçu,  ainsi  que  Ta 
constaté  antérieurement  M.  Roos  (i),  à  plus  forte  raison,  comme  l'a  fait  déjà 
remarquer  M.  Kayser  (2),  doit-on  éviter  l'emploi  d'une  méthode  d'oxydation 
complète  de  la  matière  organique. 

Les  différences  entre  les  chiffres  fournis  par  ce  dernier  procédé  d'oxydation 
et  ceux  de  la  première  colonne  du  tableau  correspondent,  comme  on  sait,  non 
pas  à  de  l'acide  sulfureux,  mais  à  des  poids  équivalents  de  soufre  organique  qui 
augmentent  en  général  avec  l'âge  du  vin.  Au  cours  de  la  conservation  du  vin, 
une  partie  de  l'acide  sulfureux  qu'il  a  reçu  passe  donc  vraisemblablement  à 
l'état  de  soufre  organique  en  môme  temps  qu'il  se  transforme  en  plus  grande 

(1)  Elle  a  été  indiquée  la  première  fois  par  M.  Hugounenq  {Journal  de  pharmacie  et  de 
chimie,  1895,  p.  349). 

(2)  Progrès  agric.  et  vilic^  1901,  t.  I,  p.  486. 
^3)  Revue  de  Viticultui*e,  1901,  p.  151. 
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partie  en  sulfate  de  polaese.  Le  TÎade  SauterneoriSÔSn^  i  dcmne  un  exemple 
iD;téres6aal  de  celle  ipansforoiation  probable.  H  contenaiti  0'  gr.  348<  de'  MNtfre 
ocgaiûque^.  quantité  bien<  supérieane  à  celle  que  pouvait  a.vatr  le  inoét  prkmlif) 
et  pas  d  acide  sulfureux,  bien  qu*il  en  eùA  reçu  inoontestablemeiU  eomme  les 
vins  suivants  provenant  de  la  môme  propriéié;,  la:  dose  tutnaduite  ava«t  été-nvème 
assez  considérable,  eair  le  ddeagerées  snlfaies  avant  ooiydatioB  ihdâqtnft  nn«!pn^ 
portion  de  2.  ge.  25  de  aulfaie  de  petaase  pan  litire. 

Oa  peut  réaliser  expériBMnèalemeati  ei  assez:  rai^denaenb  une-  saigmentalion 
de  soufre  oorganique  aux  dépens  de  raeide8uKiireux.ée  la  manière  suivante^  : 

Le  DAoût  de  raisiu  du  detnier  taUeMb  a  strié  à  GaÉradu  ni»  dont.  Irfisrmnnèft- 
tion  s'était  faite  en  présence  d^une-dose  de  bifi«lfite  de  potasse,  ajoutée  eiii  trois 
fois»  cora^espondant  à  0«',325  pur  litre  d'acîde  sulfureusi.  Ce  vrn,  comrplète^ 
ment  fermenté  et  filtré,  a  été  soumis  à.  l'analyse  dftn»  laquelle  on  »dbsé  : 
i""  Tacide  sulfurique  carrespoodant  &  l'acide  sulfureux,  total  ;  ^  Tacide 
sulfuiique  des  sulfates;  3""  Tacide  sulfurique  après<  oxydation  oompiète 
du  vin.  La  différence  entre!  ce  dernier  résultat  et  la<  somoue  dies  deuM 
autres  fournissait  le-  poids*  d  acide  snlltirique  corvespoftdanfa  au  souf ne 'orga- 
nique, et  ce  poids  calculé  en  acide  sulfureux  était  de  0«',104  par  litre  au  lieu  de 
0«*',Q55<iui  était  celui  du  moût  primitif,  soit  une  augmentation  de  0*^,049  d*acide 
sulfureux  correspondant  à  du  soufre  organique. 

Cela  démontre' par  conséquent  la  possibilité  d'une  transformation  plus  impor- 
tantler  de  Tacide  sulfureux  dans  des  vins  recevant  ordinairement  pendant  leur 
conservation  des  doses  répétées  de  gaz  sulfureux,  et  susceptibles  d'entrer  en 
fermentation  malgré  la  présence  de  cet  antiseptique,  mais  on  ne  peut  conclure 
queTaugmentation  du  soufre  organique  est  due  à  un  processus  plus^particuliè- 
rement.physiologique  que  chimique. 

Diaprés  ce  qui  précède,  les.proeédés  de  dosage  de  ramxhe  sulfureux  basés  sur 
son  oxydation  dtas.te  vin  luî*-méme  par  le  brome  ou  par  l'iode  sont  à  rejeter, 
cette  oxydation  ne  devant  être  faite  que  dans  les  produits  de  la  distillation  du 
vin.  Dan»  ce&conditibns,  on*  peut  se  dtemander  si^^emplof  de  Fun  ou  l'autre  de 
€«9  devx^  agents  d'oxydatibir est  indifférent. 

Pour  bien  dés  cas.  Fa  substitution  du  brome^  à  l'iode  donne  des  résuRiats 
îdêntfcfues^,  mais  il  n'en  est  pa^  toujours  arnsf,  et,  principalement  avec  les  vins 
jeunes.  Je* broare  fournit  des  chiffres  plus  élevées  à  cause  de  Texistence  fréquente 
*ams  les  vins  *er  produits  sulfurés  volatile  (hydrogène  suif  oré  ou  mercaptan)  qui 
premwenf'  iwisswnçe  lorsque  la  ftemorentation  alcoolique  se  passe  en  présence  de 
swrfre'  ou  de  certaines  de  ses  combinaisons  minérales. 

Attfsî)  dans  une  expérience,  on  a  fait  fferraenter  du  moiftt  de  raisin  en  présence  : 
1^  de  fleurs  de  soufre;  2*»  de  0«',50  par  litre  d'hyposruHîte  de  soudte;  3*  de  G«',45 
par  Klire  de  bisulfite  de  potasse  ajouté  en  d'eux  fois  pour  favoriser  Taccoutu- 
mance  de  la  levure  à  l'acide  sulTbreux.  Chacun  des  essais  était  fait  en  double,  et 
les  ga«  de  la  fermentation  étaient  forcés  de  barbotfer  dans  une  solution  d*ibde 
d^ns  un  cas  et  dans  de  l'eau  bromée  dans  l'autre. 

Avec  le  soufre  et  rhyposuîfi'le,  les  liqueurs  iodées  ou  bromées  étaient  plus  ou 
moins  décolorées,  mais  tandis  qu'kvec  l'iode  on  n'avait  qu'un  dépôt  de  soufk'e 
sans  formation  d'acide  sulfurique,  les  liqueurs  bromées  fournissaient  avec  le 
chlorure  de  baryum  un  précipité  très  net  de  sulfate  de  baryte  qui  ne  pnoveneiit 
évidemment  pas  d'un  dégagement  d'acide  sulfureux.  D'ailleurs^  avec  le  bisulfite 
de  potasse,  on  n'obtenait  dans  les  deux  cas  aucune  décoloration  sensible  des 
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liqueurs  qui  ne  donuaienlque  des  traces  de  précipité  avec  le  chlorure  de  baryum« 
Soumis  à  la  distillation  dans  le*s  liqueurs  d*iode  ou  de  brome,  ces  vins  d'expé- 
rience et  un  de  ceux  qui  avaient  été  analysés  précédemment  ont  donné  les 
chiffres  suivants  représentant  des  poids  d*acide  sulfureux  rapportés  au  litre  : 

Nature  des  échantillons  Oxydât,  par  l'iode     Oxydât,  par  le  brome 

Vin  soufré néant  0^016 

Vin  hyposulfîté néant  0.  055  . 

Vin  bisulfite O^'lSi  0.  454 

Via  blanc,  Cadillac  4901 0.  084  0.  4  40 

Donc  les  résultats  ont  été  toujours  plus  élevés  avec  le  brome  qu'avec  Tiode,  et 
comme  les  différences  ne  peuvent  correspondre  à  de  l'acide  sulfureux,  il  ne  fau- 
drait pas  songer  à  remplacer  Tiode  par  le  brome  dans  le  dosage  de  Tacide  sulfu- 
reux par  distillation. 

{A  suivre,)  J.  Labordb. 


LES  PRAIRIES  ARTIFICIELLES  DANS  LES  PAYS  VIGNOBLES  ^'^ 


LA    LUZERNE 

SemU,  —  Le  semis  de  la  luzerne  se  fait  de  façons  très  différentes  suivant  les  cir- 
constances. 
C*est  ainsi  qu'on  sème  : 

a)  Sur  sol  nu  ou  sur  soi  ombragé; 

b)  En  lignes  on  à  la  volée; 

c)  A  Y  automne  ou  au  printemps  et  même  en  été. 

Dans  les  contrées  méridionales,  à  hivers  doux,  sur  sol  bien  préparé,  où  la 
végétation  de  la  jeune  légumineuse  est  très  rapide,  on  sème  surtout  à  l'automne 
sur  sol  nu,  tantôt  à  la  volée,  tantôt  en  lignes. 

Ce  semis  d'automne,  alors  qu'on  ne  redoute  pas  pour  la  plante  encore  délicate 
des  froidstrop  intenses,  permet  àlaluzernede  s'enraciner  vigoureusement  avant 
les  grosses  chaleurs,  qu'elle  supporte  ensuite  sans  en  souffrir.  Il  ne  serait  pas  avan- 
tageux ici  d'ajouter  une  céréale,  comme  on  le  fait  dans  la  région  septentrio- 
nale, pour  assurer  le  produit  de  l'année  du  semis  pendant  laquelle  la  luzernière 
ne  serait  pas  fauchable. 

Par  le  semis  sur  sol  nu,  à  l'automne,  on  obtint,  dès  l'été  suivant,  un  fourrage 
abondant,  de  telle  sorte  qu'en  année  humide  la  céréale  se  trouverait  étouffée,  et 
que,  par  un  printemps  sec,  l'association  des  deux  plantes  serait  désastreuse  à 
la  prairie  artificielle. 

Ù  serait  désirable  qu'on  semât  en  lignes,  ce  qui  permettrait,  pendant  les  deux 
premières  années,  des  binages  économiques  assurant  la  propreté  du  sol  et  le  tal- 
lagede  laluzerne  que  ne  généraient  pas  les  plantes  adventices.  De  même  cette  pra- 
tique prolongerait  la  durée  des  luzernières,  débarrassées  de  la  végétation  spon- 
tanée qui  les  envahit  peu  à  peu.  Les  lignes  espacées  de  22  à  24  centimètres 
laissent  facilement  passer  les  houea  bte»  léites,  et,  dès  la  troisième  année,  tout 

(4)  Voir  n«  424.  p.  129. 
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l'espace  intercalaire  est  rempli  par  les  tiges  nombreuses  qu'émettent  les  souches 
de  la  légumineuse. 

Il  est  quelquefois  impossible  de  préparer  le  sol,  après  une  récolte  d'été,  assez 
tôt  pour  effectuer  le  semis  dans  de  bonnes  conditions.  La  terre  sèche  et  durcie 
rendrait  le  travail  pénible  et  ne  se  prêterait  pas  à  l'ameublissement  indispen- 
sable à  la  réussite  de  la  culture. 

On  est  alors  obligé  d'attendre  les  pluies  d'automne  ou  d'hiver  pour  défoncer,  et 
de  laisser  ensuite  la  terre  ameublie  par  les  gelées  se  rasseoir  sufûsamment.  Le 
semis  de  printemps  ou  d*été  s'impose  alors,  et,  pour  les  terres  irrigables,  la 
réussite  est  certaine  dans  ces  conditions. 

Nous  avons  vu,  dans  les  terres  très  riches,  tirer  un  parti  avantageux  des  champs 
par  le  semis  de  maïs  fourrage  laissé  intentionnellement  un  peu  clairsemé,  et  sous 
lequel  la  jeune  luzerne  bien  approvisionnée  d'humidité  par  un  arrosage  modéré 
poussait  très  vigoureusemenl.  Le  maïs  fourrage,  n'occupant  que  peu  de  temps  le 
sol,  laissait  ensuite  la  prairie  prendre  tout  son  développement. 

L'Ouest  et  le  Nord-Ouest  sèment  également  les  luzernes  sur  sol  nu,  dans  la 
terre  fraîche,  mais  toujours  au  printemps,  et  même  en  été  dans  l'extrême  Ouest 
où  la  sécheresse  n'est  pas  à  redouter. 

La  grosseur  des  jeunes  tiges  ainsi  produites  atteste  que  la  céréale  dont  on  ac- 
compagne la  légumineuse  dans  le  Nord,  le  Centre  et  l'Est,  loin  de  lui  servird'abri, 
ne  fait  que  gêner  son  évolution  en  enlevant  à  la  fois  l'eau  et  les  matières  nutri- 
tives. 

L'avoine,  et  spécialement  l'orge  de  printemps, sont  les  récoltes  dans  lesquelles 
on  sème  la  luzerne  au  printemps.  Il  faut,  dans  ce  cas,  semer  d'abord  la  céréale, 
l'enfouir  par  les  procédés  habituellement  suivis,  et  répandre  alors  la  semence 
de  luzerne  qui  ne  sera  que  très  peu  recouverte  de  terre  par  un  très  léger  hersage 
ou  même  par  un  simple  roulage.  Dans  les  belles  cultures  des  environs  de  Paris  et 
du  Nord,  on  distribue  souvent  les  graines  de  luzerne  au  semoir,  en  lignes  inter- 
calées entre  celles  de  la  céréale. 

Dans  les  terres  fraîches  où  la  culture  du  sarrasin  est  répandue,  c'est  dans 
cette  poli/gonée  qu'on  sème  la  luzerne.  La  double  semaille  se  fait  alors  au  mois  de 
juin,  et,  comme  avec  l'avoine  ou  l'orge,  il  faut  recouvrir  d'abord  le  sarrasin  et  ne 
semer  la  graine  fourragère  que  sur  la  terre  bien  pulvérisée  pour  ne  l'enfouir 
que  très  superûciellement. 

Quand  l'enfouissement  se  fait  au  semoir  en  lignes,  les  socs  enfouisseurs  ne  sont 
qile  liés  peu  chargés,  de  telle  sorte  que  les  graines  soient  placées  à  environ 
l  centimètre  de  profondeur.  Un  roulage  énergique  doit  toujours  suivre  le  semis, 
il  régularise  le  sol  et  assure  la  levée  plus  rapide. 

Dans  la  région  septentrionale,  on  associe  souvent  à  la  luzerne  des  plantes  di- 
verses destinées  à  augmenter  le  produit  des  deux  premières  années, pendant  les- 
quelles la  plante  dont  nous  nous  occupons  garnit  incomplètement  le  sol.  Dans 
les  terres  silico-argileuses  ou  argilo-siliceuses  de  la  région  parisienne,  on  a 
recours  au  trèûe  commun  ou  au  ray-grass  d'Italie. 

Dans  les  terres  argilo-calcaires,  la  minette  est  souvent  choisie  pour  jouer  ce 
rôle.  Dans  les  calcaires  secs  du  Centre  el  de  l'Est,  c'est  au  sainfoin  qu'on 
s'adresse. 

Dans  le  Midi,  aucune  plante  n'est  habituellement  adjointe  à  la  luzerne  ;  on 
rencontre  cependant  à  titre  exceptionnel  le  ray-grass  d'Italie. 

La  luzerne  émet  d'abord  deux  corps  cotylédonaires  ovales,  allongés,  d'un  vert 
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sombre  ;  la  première  feuille  est  cordiforme,  dentée;  La  racine  porte  sur  ses 
ramiûcations  de  petites  nodosités  dont  le  nombre  et  la  forme  sont  en  rapport 
avec  la  vigueur  de  la  plante.  MM.  Hellriegel  et  Wilfarth  ont  montré  que  ces  nodo- 
sités renferment  des  bactéries  vivant  en  symbiose  avec  la  luzerne  et  permettient  (i 
la  légumineuse  d'emprunter  Tazote  libre  de  Tair.  De  cette  constatation  découle 
l*idée  de  permettre  ou  de  favoriser  la  végétation  de  la  luzerne  en  fournissant  au 
sol  les  bactéries  qu'il  peut  ne  pas  renfermer  ou  ne  posséder  qu'en  quantité  insuf- 
fisante. Tandis  que  Salfeld  préconise  l'emploi  de  terre  ayant  porté  une  belle 
récolte  de  l'espèce  végétale  cultivée,  M.  Nobbe  conseille  de  se  servir  de  cultures 
pures  de  bactéries  de  la  légumineuse  à  traiter.  MM.  Nobbe  et  Hiltner  ont,  dans  ce 
but,  fait  des  cultures  pures  avec  tous  les  types  microbiens  provenant  des  princi- 
pales plantes  cultivées,  et  ils  ont  présenté  leur  produit  sous  le  nom  de  rUtragine. 
Le  bacille  particulier  qui  transforme  la  matière  aïolée  en  composés  amidés  et 
réduit  les  nitrates,  que  M.  Caron  a  remarqué  dans  les  terres  fertiles  cultivées  en 
légumineuses  et  dont  M.  Stoklosa  a  fait  l'étude  physiologique,  a  donné  lieu 
également  à  un  produit  nouveau  introduit  dans  le  commerce  sous  le  nom 

L'emj^oi  de  ces  diverses  substances,  expérimenté  dans  les  principaux  pays 
d'Europe,  et  notamment  en  France,  par  MM.  Déhérain  et  Demoussy,  par  M.  Mazé 
qui  a  établi  par  d'ingénieuses  expériences  la  modification  physiologique  que 
subissent  les  bactéries  avec  les  milieux  dans  lesquels  elles  viyent,  par 
M.  Malpeaux,  a  montré  combien  ces  méthodes  étaient  incertaines  en  l'état  actuel 
de  nos  connaissances. 

M.  Déhérain,  dans  une  série  d'essais  récents,  a  montré  que  l'addition,  à  des 
terres  impropres  à  la  culture  de  la  luzerne,  de  10  %  de  bonne  terre  de  jardin, 

(suffisait  pour  assurer  l'inoculation  bactérienne  et  provoquer  l'apparition  sur  les 
racines  de  nombreuses  nodosités. 
I  Les  bactéries  propres  à  la  symbiose  n'étaient  cependant  pas  absentes  des  terres 

servant  à  l'expérience;  mais  elles  étaient  en  trop  petit  nombre  pour  rendre  la 
végétation  puissante. 

On  peut  obvier  k  l'état  de  choses  constaté  soit  par  apport  de  doses  massives  de 
terres  fertiles,  ce  qui  ne  sera  pratiquement  réalisable  que  sur  de  petites  surfaces, 
soit  par  les  chaulage^.  et  les  phosphatages  qui  permettront,  en  peu  d'années,  la 
mdltiplicalion  de^Wctéries  utiles  dès  qu'on  leur  aura  fourni  en  même  temps  la 
plante  qu'elles  doivent  envahir. 

11  faut  reconnaître  qu'aujourd'hui  bien  peu  de  terres  sont  dénuées  des  orga- 
nismes indispensables,  et  que  la  fertilisation  et  la  bonne  préparation  mécanique 
des  sols  suffisent  à  préparer  d'abondantes  récoltes. 

Semée  au  printemps,  dans  une  céréale  ou  autre  culture  dite  d'air»,  la  luzerne 
reste  généralement  assez  faible  jusqu'au  printemps  suivant  ;  cependant,  dans  les 
terres  riches  et  par  les  années  humides,  elle  peut  devenir  fauchable  dès  l'automne. 
On  procède  alors  quelquefois  à  la  coupe  de  ce  fourrage,  que  Ton  fait  consommer 
en  vert  ou  qui  est  ensilé,  le  fanage  étant  souvent  difficile  à  cette  époque  de 
l'année. 

Sans  être  fauchable,  la  jeune  plante  fourragère  est  quelquefois  assez  déve- 
loppée pour  fournir  un  bon  pâturage.  Il  est  indispensable  de  n'y  amener  que  des 
animauk  qui  ne  broutent  pas  de  trop  près,  comme  les  bovidés  par  exemple,  et 
de  ne  les  laisser  séjourner  sur  la  luzernière  que  pendant  les' temps  secs.  En  temps 
humide^  ils  détruisent  la  régularité  de  la  surface  et  creusent,  avec  leurs  pieds, 
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des  cavités  qui,  dans  les. terres  peu  perméables,  se  remplissent  d'eau,  ce  qui 

amène  la  disparition,  durant  Thivér,  d*un  certain  nombre  de  souches  de  luzerne. 

Les  luzernes  semées  sur  sol  nu,  soit  à  Tautomne,  soit  au  printemps,  donnent 

toujours  une  coupe,  et  leur  utilisation  commence  immédiatement  parles  méthodes 
habituellement  adoptées. 

Eviter  la  stagnation  des  eaux  pendant  la  saison  humide  et  froide,  enlever  les 
pierres  que  le  défoncement  a  ramenées  et  qui  gêneraient  la  coupe,  sont  les  seuls 
travaux  qu'on  exécute  sur  les  luzernières,  en  attendant  Tannée  de  Texploita- 
tion  normale. 

Le  plâtrage  donne  souvent  des  excédents  de  récoite  énormes;  il  devra  donc 
être  essayé.  On  choisira  un  plâtre  bien  pulvérisé  et  on  le  répandra  à  la  volée, 
alors  que  les  jeunes  pousses  de  luzernes  commencent  à  couvrir  le  sol  de  leurs 
premières  feuilles  étalées  :  on  applique  ainsi  de  2  à  4  hectolitres  de  pl&tre. 

On  devra  aussi,  dès  la  deuxième  ou  troisième  année,  apporter  des  engrais 
destinés  à  compenser  les  prélèvements  provenant  des  récoltes,  et  on  incorporera 
ces  engrais  par  des  hersages  ou  scarifiages  énergiques,  par  de  véritables  binages 
avec  les  cultures  en  lignes.  Les  scories  de  déphosphoration,  en  terres  non  cal- 
caires, les  superphosphates  dans  les  autres,  les  engrais  potassiques  :  sulfate  ou 
chlorure  de  potassium,  sont  employée  dans  ce  cas.  On  peut  répandre  ces  engrais 
avant  Thiver,  ou  de  très  bonne  heure  au  printemps,  mais  préférablement  dès 
l'automne. 

Les  hersages,  faits  à  la  fin  de  Thiver,  ont  le  plus  heureux  effet.  Les  scarifiages 
les  plus  énergiques  ne  sont  pas  à  redouter;  nous  avons  souvent  vu  des  luzernes 
dépérissantes  repousser  vigoureusement  après  une  façon  culturale  qui  donnait 
à  la  prairie  artificielle  Taspect  d*un  champ  labouré. 

La  luzerne  pousse  de  bonne  heure  au  printemps,  ce  qui  la  rend  d*ailleurs  par- 
ticulièrement sensible,  dans  le  nord  et  Test  de  la  France,  aux  gelées  blanchea 
tardives  qui  compromettent  parfois  la  première  coupe. 

On  fauche  le  fourrage  dès  le  début  de  la  floraison,  et,  dans  les  très  belles 
cultures,  on  est  quelquefois  conduit  à  couper  plus  tôt,  pour  éviter  que  les  tiges, 
très  longues  et  coudées  à  la  base,  ne  moisissent  au  contact  du  sol.  La  deuxième 
coupe  se  fait  dans  les  mêmes  conditions,  et,  dans  le  Nord,  la  troisième  coupe, 
qui  ne  fleurit  pas,  est  prise  au  mois  de  septembre  dans  Tétat  où  elle  se  trouve 
à  ce  moment.  Elle  n'est  pas  toujours  fauchable,  et  on  Tutilise  alors  en  la  faisant 
pâturer  par  les  bovidés  avec  les  précautions  requises  pour  éviter  la  météorisation. 
A  cet  effet,  on  évite  de  conduire  les  animaux  sur  la  luzerne  encore  humide  et 
avant  qu'ils  n'aient  déjà  ingéré  des  aliments  secs.  Enfin  on  ne  les  laisse  au  pâtu- 
rage qu'un  temps  limité. 

Dans  le  Midi,  on  obtient,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  au  début  de  cette  étude, 
4,  5  ou  même  6  coupes  fauchables  suivant  les  années,  le  sol,  l'irrigation. 

Les  analyses  du  fourrage  montrent  bien  l'intérêt  qu'il  y  a  à  ne  pas  attendre 
l'entière  floraison.  Dietrich  et  Konig  ont  trouvé  dans  100  kilos  de  luzerne,  cal- 
culés à  14  JK  de  matière  sèche  : 

Protéine      Graisne        Eztractif       Cellulose 
brute  brute         non  azoté        brute         Cendres 

% 
Avant  le  début  de  la  floraison.      16,4 
En  pleine  floraison 14,1 

Le  fauchage  se  fait  soit  à  la  faulx,  en  formant  des  andains  agglomérés  qui 
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doivent  être  étalés  pour  que  le  fanage  se  fasse  bien,  soit  à  la  sape  qui  permet 
de  former  immédiatement  des  javelles  qui  servent  à  confectionner  de  petites 
moyettes,  soit  à  la  faucheuse  mécanique  qui  donne  de  larges  andains  don},  le 
fanage  se  fait  naturellement  sous  les  climats  chauds. 

Quoi  qu*il  en  soit,  il  ne  faut  soumettre  le  foin  de  luzerne  qu'aux  manipula- 
tions strictement  indispensables  à  sa  bonne  dessiccation.  Tout  mouvement 
violent,  alors  que  la  plante  est  déjà  en  partie  fanée,  entraine  la  chute  des  folioles 
très  fragiles  qui  constituent  la  partie  de  foin  la  plus  riche.  Les  analyses  de 
MM.  MUntz  et  Girard  établissent  très  nettement  ce  fait.  Tandis  que  les  tiges  leur 
fournissaient  9,56  %  de  matières  azotées  totales,  ils  en  trouvaient  jusqu*à23,16j; 
dans  les  feuilles,  et,  poursuivant  leurs  recherches,  les  savants  opérateurs  mon- 
traient que  les  matières  azotées  de  la  tige  n'ont  qu'un  coefficient  de  digestibilité 
de  72,6  %  alors  que  les  mêmes  substances  des  feuilles  sont  utilisées  par  l'orga- 
nisme dans  la  proportion  de  75  %.  Il  y  a  donc  grand  intérêt  à  éviter  la  chute  de 
ces  organes  qui  représentent  ^environ  40  j{[  de  la  masse  totale  du  fourrage. 

Les  procédés  de  fanage  appliqués  au  fourrage  des  prairies  natdrelles  ne  sau- 
raient donc  convenir  ici.  On  se  contente,  avec  les  andains,  de  faire  pivoter  les 
:  tiges  coupées  sur  leur  base  de  façon  aies  retourner,  en  glissant  sous  ces«ndains 
les  fourches  en  bois  et  en  soulevant  le  fourrage.  Il  faut,  dans  les  cas  de  javelles, 
étaler  la  luzerne  aussitôt  après  la  coupe;. il  suffirai  ensuite  de  la  retourner  une 
fois  seulement.  Mais  ces  moyens,  qui  sont  très  suffisants  par  les  périodes  de 
beau  temps  et  surtout  dans  les  contrées  chaudes,  deviennent  tout  à  fait  impra- 
ticabled  dans  les  mauvais  temps  qui  imposent  des  manipulations  répétées  pour 
la  mise  en  tas  du  foin  déjà  partiellement  fané,  pour  son  épandage  ultérieur  et 
sa  remise  en  menions.  On  perd  alors  une  très  grande  quantité  de  folioles  et, 
quoi  qu'on  fasse,  le  foin  blanchit,  perd  de  sa  qualité  et  n'est  plus  marchand. 

On  a  une  idée  de  la  dépréciation  réelle  du  foin  mouillé  en  cours  de  séchage, 
par  les  chiffres  suivants  obtenus  par  Keller  : 

LUZERNE  NON  MOUILLÉE  LUZERNE  MOUILLÉE  PAR  LA  PLUIB 

Proporti  on        Partie  Proporiion  Partie 

absolue      assimilable  absolue  assimilable 

k«r.  kg.  kg.  kg. 

Protéine 17,0  12,2  14,9  9,9 

Cellulose 31,8  15,3  .                       34  15,4 

Graisse  et  extractifs  non  azolés.      43,8  29,1  44,2  27,4 

Cendres 7.4  2,2                        M  1,6 

Matière  sèche 100,0  58,8  100,0  54,3 

La  luzerne  qui  avait  reçu  la  pluie  a  fourni  7,3  %  en  moins  de  fourrage  que 
celle  qui  avait  été  fanée  sans  être  mouillée. 

L'établissement  des  moyettes  donne  à  ce  point  de  vue  entière  satisfaction. 
Aussitôt  la  coupe  faite,  on  prend  dans  les  andains  ou  dans  les  javelles  deux 
fortes  poignées  de  fourrage  qu'on  égalise  par  leur  base,  en  les  appuyant  contre 
le  sol  et  en  leur  donnant  un  certain  écartement.  On  rapproche  ensuite  les  tètes 
qu'on  maintient  par  un  lien  formé  soit  par  quelques  tiges  de  luzerne,  soit 
de  quelques  brins  de  seigle.  Les  moyettes  ont  ainsi  la  forme  d'un  tronc  de  cône 
et  offrent  une  solidité  suffisante  pour  qu'on  n'ait  rien  à  craindre  des  vents  ordi- 
naires. Seuls  des  vents  violents,  des  orages  à  tourbillons  les  renversent  quel- 
quefois et  il  faut  procéder  immédiatement  à  leur  relèvement.  Grâce  à  cette  dis- 


Digitized  by 


Google 


tl2  F.  BERTHAULT.  —  LES  PRAIRIES  ARTIFICIELLES 

position,  la  pluie  ne  pénètre  pas  dans  l'intérieur  des  moyettes  bien  faites,  et  la 
partie  extérieure  prend  seule  cette  couleur  blanctie  des  foins  altérés.  Quand  on 
ouvre  les  petits  bottillons  de  luzerne,  on  trouve  un  foin  vert  et  odorant  garni  de 
toutes  ses  folioles.  On  peut  rentrer,  en  chargeant  directement  sur  les  véhicules 
employés,  les  petites  moyettes  dont  les  tiges  offrent  entre  elles  beaucoup  de  cohé- 
sion. Onbottelle  quelquefois  sur  le  champ  quand  le  foin  est  destiné  à  une  vente 
immédiate. 

Le  foin  fané  par  les  méthodes  ordinaires  est  souvent  mis  en  gros  menions  et 
subit  sur  le  champ  une  légère  fermentation  qui  assouplit  les  tiges  et  les  feuilles 
et  permet  de  rentrer  sans  que  Teffeuillage  soit  trop  abondant.  C'est  pendant  les 
matinées  fraîches  qu'on  manipule  le  foin  ;  il  faut  toujours  éviter  de  le  remuer 
pendant  les  chaudes  après-midi  de  l'été. 

Nous  avons  dit  quelle  merveilleuse  plante  était  la  luzerne  dans  les  terres  où 
elle  peut  étendre  son  long  système  radiculaire  ;  nous  constatons,  en  effet,  que 
si,  dans  le  Nord  et  l'Est,  sur  les  terres  inférieures,  on  doit  se  contenter  de 
deux  coupes  fournissant  4  à  5.000  kilog.  de  foin  sec  par  hectare,  la  récolte,  dans 
les  bonnes  terres,  va  jusqu'à  10  et  iâ.000  kilog. 

De  Gasparin  indique  pour  le  Sud-Ouest  de  la  France  les  rendements  suivants  : 

Jr«  coupe 3.400  kg. 

2^  coupe 4.200 

3«  coupe 3 .  100 

4«  coupe : 2.400 

5«  coupe 2.2"0 

Total 15.300  kg. 

M.  Dailly,  près  de  Paris,  obtenait  : 

l'«  coupe 5.300"* 

a«      —     2.000 

3*      —     700 


Total 8.300^ 

A  la  ferme  de  Courquetaine,  on  récoltait  : 

l'*  année  2*  année  3*  année 

de  coupe  de  coape  de  coope 

l'^coupe 2.300  4.675               4.400 

2«      —     2.020  5.890               3.670 

3*      —    1.630  1.020                1.200 


iO.080 

—    5 

— 

2.016 

12.500 

—     5 

— 

2.500 

10.080 

—    5 

— 

2.016 

8.000 

—    4 

— 

2.000 

Totaux 5.950  11.585  9.270 

Dans  la  Romagne,  Crud  a  récolté  : 

{'•  année 3.300^  soit  2  coupes  de  i  .680»* 

2«      -     "  

3«      —     

4*      —     

5*      —     

La  première  coupe  est  la  moins  riche  ;  toutes  les  autres  donnent  un  foin  mieux 
pourvu  que  la  première  d'azote,  d'acide  phosphorique  et  de  potasse.  On  a 
trouvé  : 

!»••  coupe  %o      2«  coupe  %« 

Azote 28.84  50.72 

Acide  phosphorique 6.51  12.86 

Potasse 13.95  30.30 

Mais  pour  que  les  résultats  relatés  ci-dessus  soient  obtenus,  il  faut  que  Ja 
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luzerne  ne  soit  atteinte  par  aucune  des  altérations  qu'on  observe  malheureuse- 
ment trop  souvent  dans  nos  luzernières,  il  faut  qu'elle  soit  préservée  des 
insectes  qui  la  dévorent  quelquefois. 

Nous  aurons  à  examiner  ces  maladies  et  altérations  et  à  indiquer  les  remèdes 
ou  palliatifs  employés  par  les  agriculteurs. 

Nous  montrerons  enfin  l'action  d'une  culture  de  luzerne  plus  ou  moins  pro- 
longée sur  les  sols  qui  Tont  portée. 

F.  Bkrthault. 
{A  suivre.) 
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Pourridié  et  BroussiD  (P.  Pacottet)  (ayec  figure).  — La  crise  Tilicole:  le  projctdcloi  sur  les  fraudes 
dans  les  Tentes  (P.  C),  —  Lesdroits  différentiels  sur  les  alcools  et  eaux-de -yie. —  Tarifs  detraus- 

f>ort:  retour  des  fûts  Tides.  —  Exportation  des  produits  agricoles  :  circulaire  du  ministre  de 
'agriculture.—  Le  crédit  mutuel  agricole  en  Algérie:  commission  de  répartition  des  avances. 
—  Météorologie  :  la  tempête  froide  du  7  mars  1902  (Hallaubr).  —  Société  nationale  d'agricul- 
ture :  élection.  —  Institut  national  agronomi(^ue  :  réunion  des  anciens  élèves.  —  Exposition 
internationale  des  vins  et  appareils  de  distillation  à  Turin.  —  Nécrologie  :  G.  Vimont.  —  Mé- 
rite agricole  :  promotions  et  nominations.  —  Bibliographie  :  Traité  de  chimie  agricole,  par 

P.-P.DÉHÉBAIN. 


Pourridié  et  Broussin.  —  Les  broussins  sont  des  proliférations  de  tissus 
qui  se  forment  sur  les  racines,  le  colIet,les  bras,les  cours(  ns  ou  les  longs  bois  de 
la  vigne,  sous  Taction  des  ge- 
lées et  plus  particulièrement 
sous  Teffet  des  gelées  d'au- 
tomne etsurlout  des  gelées 
de  printemps,  car  àce  moment 
de  Tannée  les  tissus  en  voie  de 
multiplication  rapide  ont  plus 
de  facilité  pour  se  multiplier, 
proliférer  outre  mesure  grâce  à 
la  saison  et  à  la  sève  nouvelle. 

Dans  les.  greffes,  les  tissus 
générateurs  des  couches  en 
contact,  dans  des  milieux  hu- 
mides et  chauds,  comme  dans 
le  cas  de  stratification  dans  la 
mousse  en  serres  chaudes  for- 
ment souvent  des  broussins 
assez  importants.  Ces  brous- 
sins s*exagèrent  et  peuvent 
devenir  très  volumineux  lors- 
que les  tissus  cicatriciels  ont  à 
lutter  contre  l'envahissemeni 
du  Botrytis  cinerea.  Souvent, 
lorsque  le  sol  n^est  pas  trop 
humide,  la  formation  de  ces 
bronssins  protège  les  soudures 
elles-mêmes  de  la  nécrose  et  de  la  dessiccation  occasionnée    par  le  Botrytis. 


Fig. 


45.   —    Rupcsiris    du    Lot    greffé, 
arec  Pourridié  et  Broussin. 
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M.  Van  Thumen  a  voulu  voir  dans  les  broussins  l'action  d'un  champignon 
parasite  dont  il  n'a  pu  suivre  le  développement,  mais  qu'il  rapporte  au  genre 
Fusiporium. 

Je  voudrais  rapporter  aujourd'hui  une  formation  exceptionnelle  de  broussins 
due  à  une  cause  qui  n'a  pas  encore  été  signalée  jusqu'à  ce  jour  :  le  Pourridîé  ou 
Dematophora  necatrix.  La  souche  représentée  dans  la  photographie  ci-contre, 
qui  a  été  envoyée  du  Var  à  notre  laboratoire  de  recherches  viticoles,  avait  trois  ans 
de  plantation  et  était  greffée  sur  Rupestris  du  Lot. 

Le  Rupestris  du  Lot  planté  dans  un  terrain  argileux  et  humide,ne  lui  convenant 
pullement,  n'avait  pas  tardé  à  être  envahi  d'une  façon  intense  par  le  Pourridîé. 
Celui-ci  avait  développé  un  mycélium  sous-cortical  très  abondant  dans  les  parties 
tendres  des  tissus  et  avait  envahi  ainsi  les  tissus  de  soudure.  11  en  est  résulté  un 
phénomène  curieux  d'exagération  des  tissus  cicatriciels  qui  Jésés  superficiellemen  t, 
ont  réagi,  donnant  un  énorme  broussin  latéral.  Ce  broussin,  très  mou  d'abord, 
véritable  éponge  de  tissus  tendres  de  la  vigne,  a  été^  envahi  dans  toutes 
ses  parties  par  le  mycélium  du  Pourridîé  qui  a  fini  par  le  dessécher  complè- 
tement. Cette  nouvelle  cause  pathologique  des  broussins  était  à  signaler.  — 
P.  Pacottet* 

La  orise  vitloole  :  Le  projet  de  loi  sur  les  fraudes  dans  les  ventes.  —  De 
toutes  parts  on  demande  le  vote  définitif  du  projet  de  loi  sur  les  fraudes  ;  c'est 
un  des  points  sur  lesquels  on  a  semblé  jusqu'à  présent  d'un  accord  unanime 
dans  les  associations  agricoles.  Le  Sénat,  généralement  si  attentif  aux  proposi- 
tions qui  lui  sont  soumises,  a  accepté,  sans  presque  s'arrêter  à  sa  discussion,  le 
texte  qui  lui  a  été  soumis.  Suivant  beaucoup  de  personnes,  la  Chambre  n'aurait 
plus  qu'à  enregistrer  les  décisions  prises.  Depuis  quelque  temps,  cependaut, 
l'opinion  semble,  sinon  se  modifier,  du  moins  demander  le  temps  de  la  réflexion. 
Le  commerce  seul  avait  tout  d'abord  protesté.  Quelques  objections  se  produisent 
maintenant  dans  le  monde  agricole  et  viticole.  C'est  ainsi  qu'entre  autres  obser- 
vations, nous  relevons  celle  de  la  Fédération  des  Sociétés  et  Syndicats  agricoles  de 
V arrondissement  de  Béziers: 

La  nouvelle  loi  sur  les  fraudes,  telle  qu'elle  est  présentée,  nous  paraît  incomplète, 
insuflQsante  et  dangereuse  pour  la  propriété  et  le  commerce  honnêtes.  Incomplète 
et  insuffisante,  parce  qu'elle  n'édicte  aucune  pénalité  contre  les  véritables  auteurs  de 
certaines  fraudes,  les  fabricants  de  produits  dits  «  œnologiques  »,  contenant  des  ma- 
tières nuisibles  à  la  santé  et  ceux  qui  les  mettent  en  vente;  dangereuse,  par  le  défaut 
de  précision  de  certains  termes,  tels  que  «  boissons,  substances,  produits  agricoles  fal- 
sifiés ou  corrompus  ».  Enfin,  l'article  iO,  qui  impose  la  compétence  des  tribunaux  du 
lieu  de  destination,  est  non  seulement  contraire  aux  règles  générales  du  droit,  qui  veu- 
lent qu'en  matière  de  délit,  la  compétence  soit  déterminée  par  le  lieu  de  délit  et  le  domi- 
cile du  prévenu,  mais  encore  à  la  réalité  de  la  vie  commerciale  et  de  la  vente  directe 
du  vin.  Dans  la  pratique  ce  déplacement  de  juridiction  rendrait  les  afiTaires  très  difficiles, 
sinon  impossibles,  et  ne  manquerait  pas  de  soulever  les  protestations  unanimes  du 
commerce  et  de  la  propriété  vinicoles.  Nous  estimons  que  la  loi  nouvelle  sur  les  frau- 
des, telle  qu'elle  est  présentée,  ne  donnerait  aucune  satisfaction  ni  au  commerce  ni  à  la 
viticulture  honnêtes,  et  que  môme  elle  se  retournerait  contre  les  intérêts  qu'elle  prétend 
défendre. 

Nous  avons  toujours  été,  à  la  Revue^  acquis  au  principe  d'une  loi  générale  sur 
les  fraudes.  Au  régime  d'exception  qui  régit  certains  commerces,  ceux  des 
engrais,  des  vins,  des  beurres  en  particulier,  et  qu'on  semble  disposer  à  étendre 
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à  d'autres  produits,  il  y  aurait  évidemment  intérêt  à  substituer  une  réglementa- 
tion générale,  s*appllquant  à  toutes  les  marchandises.  Malheureusement  le  projet 
de.  loi  à  Tétude  ne  supprime  pas  les  lois  antérieures  et  ne  les  codifie  pas.  C'est 
simplement  une  loi  de  plus  qui  s'ajoute  aux  lois  existantes,  et  une  loi  qui, 
comme  celles  qui  Tout  précédée^  risque  de  se  montrer  insuffisante  encore,  tout 
en  étant  trop  obscure  sur  certains  points  et  susceptible  même,  en  certains  cas, 
d'être  dangereuse.  En  consacrant  des  dérogations  au  droit  commun,  sur  cer- 
tains points  particuliers,  comme  en  matière  de  compétence  de  tribunaux,  elle 
pourrait  compromettre  certains  intérêts  qu'elle  cherche  à  défendre.  Une  loi 
d'ensemble  sur  les  fraudes  en  matières  commerciales  s'impose,  mais  son  élabo- 
ration est  une  œuvre  considérable  qui  ne  peut  pas  être  traitée  légèrement.  Si 
regrettable  que  soit  la  méthode,  il  serait  préférable,  en  cas  de  nécessité,  de 
procéder  encore  par  réglementations  supplémentaires  de  détails  plutôt  que  d'im- 
proviser une  loi  organique  insuffisamment  m^ïrie.  —  F.  C. 

Les  droits  différentiels  sur  les  alcools  et  eaux-de-vie.  —  La  ques- 
tion des  droits  différentiels  sur  les  alcools  et  les  eaux-de-vie  occupe  de  plus  en 
plus  le  Parlement  et  l'opinion.  A  la  Chambre,  la  Commission  de  la  crise  viticole 
s'est  rangée  au  principe  de  la  proposition  Lauraine,  tout  en  restant  plus  mo- 
dérée dans  l'application.  Le  droit  de  consommation  sur  les  alcools  serait  porté 
à  240  francs.  Une  prime  de  60  francs  de  détaxe  serait  donnée  aux  eaux-de-vie 
de  vin  et  de  fruits,  ce  qui  réduirait  le  droit  de  consommation  sur  ces  eaux-de-vie 
à  180  francs.  Par  compensation,  une  prime  à  la  dénaluration  de  15  francs  serait 
accordée  aux  alcools  d'industrie.  Enfin,  les  frais  de  dénaturation,  qui  s'élèvent 
aujourd'hui  à  9  francs,  kc  poi  rraient,  par  suite  de  l'adoption  d'un  nouveau 
dénaturçmt,  s'élever  au  delà  de  3  francs  par  hectolitre.  Le  rapport  est  confié 
à  M.  Clemenlel. 

Du  côté  des  distillateurs,  l'opposition  aux  droits  différentiels  s'accentue  de  jour 
en  jour.  M.  H.  Petit,  président  du  Syndicat  de  la  distillerie  agricole,  ne  peut  en 
concevoir  la  seule  idée.  Les  intérêts  de  la  distillerie  de  la  betterave  sont,  d'après 
lui,  ceux  de  l'agriculture  française  tout  entière.  Aussi,  proteste-t-il  contre  «  les 
appétits  féroces  des  viticulteurs  du  Midi  »  et  contre  tout  traitement  de  faveur 
pour  «  les  alcools  extraits  des  lies,  des  marcs,  des  vins  plus  ou  moins  avariés, 
alcools  qui,  livrés  sortant  de  la  chaudière,  sont  plus  nocifs  que  n'importe  quel 
alcool  d'industrie  ».  M.  H.  Petit  consent  cependant  à  reconnaître  la  supériorité 
des  cognacs  et  des  armagnacs,  et  il  convient  de  ne  pas  lui  refuser  de  lui  don- 
ner acte  de  cette  concession. 

Dans  le  monde  parlementaire,  les  sénateurs,  les  députés  des  départements 
intéressés  à  la  production  du  sucre  et  de  l'alcool  d'industrie  multiplient  les 
démarches  auprès  des  représentants  du  gouvernemput,  président  du  Conseil, 
ministre  des  finances  et  ministre  de  l'agriculture,  pour  protester  contre  tout 
projet  de  droits  différentiels  sur  les  alcools  suivant  leur  origine.  C'est,  selon  eux, 
"  les  principes  de  l'égalité  devant  l'impôt  qu'on  veut  mettre  en  jeu,  et  cela  sans 
aucune  raison  sérieuse,  k  un  moment  particulièrement  mal  choisi,  en  pleine 
crise  betteravière.  «  L'alcool  d'industrie,  affirment-ils  sans  hésitation,  est  moins 
nocif  que  les  alcools  de  vin  et  de  fruits.  »  En  le  surchargeant  de  taxes  nouvelles, 
on  arriverait  à  d'autre  résultat  que  de  sacrifier  les  intérêts  du  Nord  à  ceux  du 
Midi  ;  on  violerait  enfin  c  les  principes  d'égalité  et  de  justice  qui  doivent  être  la 
suprême  loi  d'un  Etat  démocratique  ». 
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Le  gouvernement  ne  s  est  pas  encore  très  nettement  prononcé;  son  avis  cepen- 
dant est  plutôt  hostile  à  la  proposition  Lauraine.  Le  ministre  des  finances,  qu'on 
croyait  décidé  au  moins  à  un  examen  de  la  question,  se  déclare  formellement 
opposé  au  régime  proposé  par  les  représentants  de  la  viticulture.  Tout  en 
s*écartant  du  débat,  il  accepte  cependant  le  renvoi  de  l'étude  du  problème  agité  à 
une  commission  extra-parIementaire,solution  qui  ne  pourrait  guère  avoir  d'autre 
résultat  qu'un  ajournement,  dont  on  ne  saurait  prévoirie  terme,  de  toutes  déci- 
sions en  la  matière. 

Tarifs  de  transport  :  Retour  des  fûts  vides.  —  Dans  le  nombre  des  vœux 
qui  ont  été  émis  par  les  associations  agricoles  sur  la  crise  viticole,  un  de  ceux 
sur  lequel  on  a  le  plus  généralement  insisté  et  un  de  ceux  aussi  sur  lequel  il 
semblait  que  l'accord  fût  unanime  se  rapportait  au  retour  en  franchise  des  fûts 
vides.  Mais,  en  fait,  il  n'y  a  pas  de  questions  si  simples  que  la  solution  à  leur 
donner  ne  puisse  soulever  des  contestations.  En  la  matière,  de  premières 
réserves  ont  été  exprimées  parles  représentants  de  l'industrie  de  la  tonnellerie 
des  centres  de  production.  Sans  les  approuver,  on  est  bien  forcé  de  reconnaître 
qu'elles  ont  été  inspirées  par  le  souci  de  la  défense  de  certains  intérêts  matériels 
bien  déterminés.  On  comprend  que  les  marchands  de  futailles  ne  montrent 
aucun  erarpressement  en  faveur  d'une  mesure  qui  menace  de  restreindre  leurs 
affaires;  leurs  opinions  ont,  à  défaut  de  justification,  une  explication  au  moins 
naturelle.  D'autres  objections,  tout  à  fait  inattendues,  nous  sont  aujourd'hui 
soumises  par  un  de  nos  correspondants  qui  se  place  au  point  de  vue  exclusif  du 
commerce  d'abord  et,  par  répercussion,  de  la  viticulture.  Sa  thèse  ne  laisse  pas 
que  de  paraître  à  première  vue  quelque  peu  paradoxale.  Aussi  reconnaît-il 
qu'elle  demande  des  développements.  M.  F.  Faivre  nous  écrit  de  Gray  : 

Les  compagnies  de  chemin  de  fer,  notamment  la  Compagnie  du  Midi,  n'ont  accordé  la 
gratuité  du  transport  en  retour  de  certains  emballages  vides,  corbeilles,  paniers,  sacf ,  etc., 
qu'en  insérant  dans  leurs  tarifs  correspondants  une  clause  portant  qu^elles  «  ne  répon- 
dent pas  du  retard,  de  la  perte  ou  des  avaries  des  emballages  dont  elles  effectuent  gra- 
tuitement le  transport  ».  Or,  les  fûts  vides  en  bois  sont,  avec  raison,  classés  parmi  les 
marchandises  encombrantes.  Ils  sont  sujets  à  de  fréquentes  et  de  nombreuses  avaries  et 
les  compagnies  paient,  à  ce  titre,  de  très  importantes  indemnités  bien  qu'à  n'en  pas 
douter,  leurs  agents  prennent  toutes  les  précautions  nécessaires  dans  les  opérations  de 
chargement  et  de  déchargement  pour  éviter  tout  accident.  C'est  Tintérét  des  compa- 
gnies,  puisque,  aux  conditions  des  tarifs  généraux  et  spéciaux  ordinaires,  elles  sont  res- 
ponsables des  avaries,  retards  et  pertes  des  marchandises. 

Qu'arriverait  il  donc  en  l'hypothèse  de  la  gratuité  des  fûts  vides  en  retour,  amenant 
avec  elle  la  clause  de  non-garantie?  Il  est  aisé  de  le  concevoir  :  les  compagnies  se  sou- 
cieraient fort  peu  que  les  chargements  et  déchargements  fussent  opérés  avec  ménage- 
ment; le  commerce,  déjà  si  cruellement  éprouvé,  serait  exposé  à  recevoir  à  chaque  ins- 
tant une  futaille  brisée,  démolie,  heureux  encore  quand  on  la  lui  dôUvrerait,  puisqu'il 
n'aurait  aucune  revendication  à  formuler  en  cas  d'avaries  ou  de  perte  totale  de  la  mar- 
chandise. 

Ce  serait  le  coup  de  grâce  donné  au  commerce  des  vins  et  par  répercussion  à  la  viti- 
culture, car  l'avenir  de  l'une  est  évidemment  tributaire,  dans  une  large  mesure,  de  la 
prospérité  de  l'autre.  Il  ne  faut  pas  oublier,  en  effet,  que  la  valeur  d'un  fût  vide  est  très 
souvent  supérieure  à  celle  du  vin  qu'il  transporte.  Exemple  :  Un  demi-muid  de 
550  litres  environ  vaut  en  moyenne  de  35  à  45  francs,  selon  qu'il  est  usagé  mais  en  bon 
état,  ou  qu'il  est  neuf.  Le  vin  qu'il  transporte,  en  les  années  désastreuses  que  nous  tra- 
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versons,  coûte  souvent  moins  de  6  francs  l'hectolitre.  Or,  550  litres  à  6  francs  font 
33  francs.  Et  je  connais  des  vins  qui  sont  expédiés  presque  quotidiennement  sur  Paris 
et  autres  centres  de  consommation  à  des  prix  bien  inférieurs  à  6  francs  Thectolître.  Par 
conséquent,  quand  le  négociant  aura  fait  des  envois  de  ce  genre  et  recevra  une  futaille 
vide  hors  d*usage  ou  à  peu  près,  il  aura,  on  le  voit,  essuyé  une  perte  plus  grande  que 
le  montant  de  la  marchandise  livrée.  Est-ce  donc  exagérer  que  de  dire  que,  dans  ces 
conditions,  c'en  serait  fait  à  tout  jamais  du  commerce  des  vins  ? 

Il  faut  reconnaître  évidemment  que  la  réalisation  de  ces  craintes  ne  serait  pas  un  cas 
journalier,  absolument  fatal  et  inévitable.  Mais  je  ne  saurais  trop  dire  que  le  fait  se 
renouvellerait  souvent,  trop  souvent,  pour  le  plus  grand  dommage  des  intéressés.  Les 
tribunaux  ont  généralement  décidé,  quand  il  s*agit  d'emballages  vides  en  retour  gratuit, 
que,  en  cas  de  retard,  les  compagnies  ne  doivent  aucune  ^indemnité.  En  cas  de  perte, 
elles  ne  peuvent  être  tenues  de  payer  la  valeur  des  emballages,  lors  même  que  cette 
perte  résulte  d'une  faute  précise  et  déterminée  de  leur  part,  la  perte  par  elle-même  ne 
constituant  pas  cette  preuve.  Voilà  donc  les  mécomptes  auxquels  serait  voué  le 
commerce  en  cas  de  gratuité  de  retour  à  vide. 

Voyons  maintenant  le  prodt  qu'en  retireraient  les  compagnies.  Deux  cas  se 
présentent  tout  d'abord  :  ou  les  fûts  qui  ont  transporté  la  marchandise  devront  être 
retournés  à  vide,  à  moins  que  leur  envoi  n'ait  précédé  celui  à  Tétat  plein  ;  ou,  selon  les 
conditions  du  commerce,  les  vins  seront  vendus  «  logés  »  et  il  n*y  aura  pas  de  retour  de 
futaille  à  effectuer.  Mais,  dans  les  deux  cas,  les  prix  de  transport  à  plein  auront  été  les 
mémeSy  pour  les  mêmes  points  d'expédition  et  de  destination  bien  entendu,  et  les  corn» 
pagnies  ne  donneront  aucune  compensation  au  destinataire  qui  n'aura  pas  usé  ou  pu  user 
de  son  droit  de  renvoi  à  vide  de  la  futaille,  k  celui  qui,  par  suite,  leur  aura  évité  des  frais 
de  transport  onéreux.  Cela  devient  illogique  et  même  injuste,  car  les  tarifs  de  chemins 
de  fer  doivent  avoir  pour  base  l'équité,  et,  en  roccurrence,  ils  ne  seraient  plus 
équitables. 

Ce  n'est  pas  tout.  Examinons  les  bénéfices  que  réaliseraient  sur  2e  commerce  les  com- 
pagnies de  chemins  de  fer  par  la  seule  suppression  de  garantie  :  les  compagnies  de 
chemin  de  fer  ont  payé  en  1900  plus  de  dix-sept  millions  de  francs  pour  indemnités  de 
retard,  avaries  et  pertes  de  colis,  exactement  17.043.695  francs.  Et  pour  1901  ce  chiffre 
est  sensiblement  aussi  élevé.  M.  Baudin,  ministre  des  Travaux  publics,  vient  de  con- 
stituer une  commission  pour  chercher  les  causes  de  cette  énorme  perte  et  y  remédier. 
Il  est  donc  à  craindre  que  cette  Commission  indique  cette  solution  qui  serait  toute  à 
l'avantage  des  compagnies,  et  au  détriment  du  commerce  :  maintenir  les  tarifs  pour  le 
transport  à  plein  et  accorder  la  gratuité  du  retour  à  vide,  qui  supprimerait  les  respon- 
sabilités desdites  compagnies. 

Aussi  on  ne  saurait  crier  trop  haut  que  l'intérêt  du  commerce  et  de  la  viticulture  est 
de  repousser  avec  la  dernière  vigueur  la  gratuité  de  retour  pour  les  fûts  vides.  Mais,  à 
l'instar  de  la  Société  départementale  d'encouragement  à  l'agriculture  de  l'Hérault  et  de 
nombreuses  autres  associations,  il  convient,  par  contre,  d'inviter  les  compagnies  à  sou- 
mettre à  V homologation  ministérielle  un  tarif  portant  des  réductions  de  prix  sur  le  transport 
du  plein  égales  à  celles  que  donnerait  la  gratuité  du  vide,  de  sorte  que,  en  ayant  les 
avantages  de  la  gratuité  du  vide,  le  commerce  et  la  viticulture  n'en  aient  pas  les  incon- 
vénients. 

Pour  nous,  qui  avons  dépouillé  les  vœux  de  beaucoup  de  groupements  agri- 
coles et  Titieoles,  et  qui  n'avons  jamais  manqué  de  noter  avec  soin  Tavis  des 
minorités,  nous  devons  reconnaître  que  nous  n'avons  pas  remarqué  les  vœux 
contraires  au  retour  des  fûts  vides  de  ces  a  nombreuses  associations  »  auxquelles 
fait  allusion  M.  F.  Faivre.  Le  nombre  toutefois  importe  peu  dans  l'affaire,  et 
c'est  ridée  en  elle-même  qu'il  faut  considérer.  Nous  savons  bien  que  les  dom- 
mages que  paient  les  Compagnies  de  chemins  de  fer  pour  avaries  de  futailles 
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atteignent  un  chiffre  élevé;  nous  avons  entendu  plusieurs  fois,  sous  ce  rapport, 
dans  des  conversations  privées,  les  observations,  pour  ne  pas  dire  les  plaintes 
de  leurs  repréientants  au  sujet  des  charges  qui  résultent  pour  elles  des  obliga- 
tions imposées  aux  transporteurs.  Tout  porte  à  croire  cependant  que  si  leur  mon- 
tant dépassait  le  produit  de  Tapplicalion  des  tarifs  de  retour,  les  compagnies 
iraient  elles-mêmes  au-devant  de  mesures  qui  seraient  à  leur  avantage.  Il 
nous  est  difficile  de  croire  qu'elles  veuillent  et  qu'elles  puissent,  de  parti  pris, 
négliger  les  récipients  qu'on  leur  confie.  Le  retour  en  franchise  des  fûts  vides 
nous  parait,  donc  en  définitive,  avantageux  aux  expéditeurs,  et  plus  avanta- 
geux encore  aux  viticulteurs  en  général  qu'aux  commerçants,  exception  faite 
.  cependant  pour  ceux  qui  font  leurs  livraisons  en  barriques  neuves.  Rien  ne 
serait  plus  simple  d'ailleurs  que  de  ne  pas  en  revendiquer  le  bénéfice  si  on  le 
prévoyait  négatif. 

La  proposition  de  M.  Faivre  ne  semble  pas  moins  sauvegarder  tous  les  intérêts 
et  ce  serait  un  tort  de  l'écarter  sans  discussion.  L'unité  de  tarification  pour 
des  services  identiques  a  des  avantages  incontestables  et  la  proportionnalité 
étroite  des  prix  aux  services  rendus  séduit  toujours  les  esprits.  Dans  l'application, 
cependant,  des  concessions  s'imposent,  qui  se  justifient  d'ailleurs  pardesconsi* 
dérations  purement  théoriques.  C'est  ainsi,  pour  ne  citer  que  cet  exemple, 
que  personne  ne  proteste  contre  les  billets  d'aller  et  retour;  ils  attirent 
aux  compagnies  une  masse  de  voyageurs  qui  ne  se  déplacent  qu'en  raison 
des  facilités  qu'ils  trouvent  dans  les  concessions  qui  leur  sont  faites.  Tout  le 
monde  y  trouve  son  profit.  Le  retour  en  franchise  des  fûts  vides  pourrait  donner 
des  résultats  du  môme  genre,  profitables  à  la  fois  aux  compagnies  et  aux  parti- 
culiers. Son  étude  ne  laisse  pas  que  de  rester  intéressante.  —  C.  R. 


L'exportation  des  produits  agricoles  :  Circulaire  du  ministre  de 
l'Agriculture.  —  M.  Jean  Dupuy,  ministre  de  l'Agriculture,  a  cherché,  en  créant 
le  service  des  renseignements  agricoles,  à  améliorer  les  débouchés  de  l'agricul- 
ture. Son  attention  a  été  portée,  dans  cet  ordre  d'idées,  sur  l'importance  du 
marché  étranger.  Il  pense  qu'il  y  aurait  tout  intérêt  à  «  forcer  l'attention  du 
consommateur  étranger  sur  nos  produits,  à  gagner  sa  confiance  et  à  l'amener 
à  traiter  avec  nos  agriculteurs,  nos  syndicats  et  no^  commerçants  en  lui  démon- 
trant la  valeur  de  nos  produits,  en  l'éclairant  sur  nos  méthodes  de  culture  et  de 
fabrication,  et  en  lui  donnant  toutes  les  indications  de  nature  à  lui  faciliter  les 
achats  qu'il  voudrait  faire  ».  Nosagents  diplomatiques  et  consulaires,  nos  cham- 
bres de  commerce,  nos  conseillers  d'agriculture  et  de  commerce  sont  tout 
naturellement  désignés  pour  nous  servir  d'intermédiaires  à  l'étranger.  Mais, 
pour  qu'ils  puissent  agir,  il  leur  faut  des  renseignements  précis.  M.  Jean  Dupuy 
compte  sur  le  concours  des  présidents  de  sociétés  agricoles  et  de  syndicats  pour 
les  centraliser  au  ministère  de  l'Agriculture,  d'où  ils  seront  envoyés  en  lieu  utile, 
et  il  fait  appel  à  leur  dévouement  pour  l'aider  dans  la  tâche  qu'il  a  entreprise. 
Son  intention,  «  en  présence  de  la  mévente  des  vins, qui  fait  actuellement  et  à 
juste  titre  l'objet  des  préoccupations  des  pouvoirs  publics,  est  de  consacrer  une 
première  notice  aux  vins  français  ».  Dans  son  questionnaire,  il  signale  spéciale- 
ment l'utilité  d'indiquer  le  placement  des  principaux  crus  et  de  donner  un  histo- 
rique avec  une  monographie  sommaire  de  chacun  d'eux.  Son  désir  est  d'avoir 
le  plus  rapidement  possible  les  renseignements  demandés. 
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Le  crédit  mutuel  agricole  en  Algérie  :  Commission  de  répartition  des 
AVANCES.  —  La  loi  du  5  juillet  1900,  portant  prorogation  du  privilège  de  la 
Banque  de  TAlgérie,  a  fixé  les  versements  à  effectuer  par  cette  banque  de  TÊtat 
pour  encourager  Torganisation  des  établissements  de  crédit  agricole.  Par  décret 
inséré  dans  le  numéro  du  16  juillet  du  Journal  Officiel^  ont  été  nommés  membres 
de  la  commission  de  répartition  des  avances  à  faire  aux  caisses  régionales 
crédit  agricole  mutuel,  en  Algérie,  conformément  à  la  loi  du  8  juillet  1901  : 

MM.  le  gouverneur  général,  président;  trois  membres  de  la  première  délégation 
financière  (délégation  des  colons)  choisis  par  elle  ;  Bouvagnet,  conseiller  de  gou- 
vernement; le  directeur  de  la  Banque  d'Algérie  ou  sou  délégué  ;  Tinspecieur  des 
finances  de  première  classe  en  résidence  à  Alger;  le  directeur  des  contributions  diverses 
du  département  d'Alger  ;  le  chef  du  bureau  de  l'agriculture  au  secrétariat  général  du 
Gouvernement;  Ti'nspecteur  de  l'agriculture;  Pasquier-Bronde,  directeur  de  la  caisse 
régionale  de  crédit  agricole  du  département  d'Alger  ;  Daboussy,  membre  de  la  société 
de  crédit  mutuel  agricole  de  Boufarik  ;  Perez  (Auguste),  propriétaire,  vice -président  de 
la  caisse  agricolade  Mascara;  Pradel,  membre  de  la  caisse  régionale  agricole  du  dépar- 
tement d'Oran;  Barbedette,  membre  de  la  caisse  agricole  de  Djidjelli;  Droit,  membre 
de  la  caisse  agricole  de  Djidjelli. 

Météorologie  :  La  tempêtb  froide  du  7  mars  1902.  —  Gomme  nous  Tavons 
fait  connaître  depuis  longtemps,  Téchéance  de  la  grande  tempête  froide  du 
printemps  occasionnée  par  le  minimum  des  nutations  solaires  doit  se  réaliser  le 
7  mars  prochain.  Elle  commencera  très  probablement  le  7  mars  au  soir  entre 
quatre  et  cinq  heures  et  nous  fournira  de  la  neige  entre  le  7  et  le  8  et  entre  le  9 
et  le  10. 

Si  Ton  effectue  le  relevé  des  phénomènes  météorologiques  constatés  au 
moment  de  la  rotation  solaire  précédente,  on  peut  en  conclure,  par  analogie, 
les  variations  barométriques  qui  présenteront  les  oscillations  suivantes  : 

Le    5  mars,  normale 

6  —       4  millimètres  au-dessous  \ 

7  —      11  ■       —  —  ( 

8  —      10         —  —  y  de  la  normale. 

9  —      13         —                  —  \ 
iO    —        9          —                  —  >' 

(La  journée  du  10  sera  plus  froide  encore  que  celle  du  7  mars.) 

Le  baromètre  indique  pour  le  9  une  recrudescence  dans  la  violence  de  la  tem- 
pête. 

D'autre  part,  si  Ton  prend  le  chiffre  30  comme  terme  de  comparaison  de  Tin- 
tensité  hygrométrique  au  7  mars,  on  constatera  les  cotes  24  au  26  février,  30  au 
7  mars,  15  au  12  mars,  et  18  du  16  au  20  mars. 

Habituellement  les  temps  troublés  qui  suivent  l'échéance  du  minimum  solaire 
persistent  pendant  quarante-cinq  jours;  on  doit  donc  s'attendre  à  de  très  belles 
journées  après  le  21  avril  avec  sécheresse  persistante  jusqu'au  milieu  de  juin. 

Cependant  la  température  s'élèvera  rapidement  entre  les  4  et  12  avril  ;  aussi 
l'on  peut  prévoir  des  inondations  à  peu  près  générales  dans  les  régions  basses, 
en  raison  de  la  grande  quantité  de  neige  qui  s'est  amoncelée  sur  nos  montagnes 
pendant  l'hiver.  [Nice,  h  ii  février  1902.)  —  Hallauer. 

Société  nationale  d'agriculture  :  Élection.  — La  Société  nationale  d'agri- 
culture, dans  une  séance  du  12  février  dernier,  a  élu  comme  correspondant 
(Section  des  Cultures  spéciales),  par  45  voix  sur  47  votants,  notre  collaborateur 
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M.  le  D^  L.  Trabut,  professeur  à  l'Ecole?  de  médecine  d*Alger  et  botaniste  du 
Gouverneinent,  dont  les  excellents  travaux  ont  été  appréciés  par  les  lecteurs  de 
la  Revue. 

Institut  national  agronomique.  —  L'Association  amicale  des  anciens  élèves 
de  r Institut  national  agronomique  tiendra  son  assemblée  générale  annuelle  le  dimanche 
2  mars,  à  2  h.  1/2  de  l'après-midi,  au  siège  social,  iô,  rue  Claude-Bernard.  —  La 
réunion  sera  suivie  d*un  banquet. 

Une  Exposition  internationale  de  vins^  eaux-de-vie  et  d'cq^ps^^^s 
pour  la  distillation  vient  d'être  organisée  à  Turin  (Italie)  à  c6té  de  la  grande  expo- 
sition d'art  décoratif.  Comme  par  de  nouvelles  dispositions  législatives  la  distillation  des 
vins  et  des  marcs  en  Italie  a  été  particulièrement  favorisée,  cette  nation  se  trouvera  à 
avoir  besoin  d'un  grand  nombre  d'appareils  de  distillation,  tandis  que  la  fabrication 
nationale  ne  suffit  pas  aux  besoins  de  cette  industrie.  C'est  donc  une  occasion  à  saisir 
pour  nos  fabricants  français  que  de  prendre  part  à  cette  exposition  où  ils  trouveront 
une  excellente  publicité  pour  leurs  appareils.  Demander  au  comité  de  Turin  les  ren- 
seignements nécessaires. 

Néorologle  :  G.  Vimont.  —  Nous  apprenons,  à  la  dernière  heure,  la  mort, 
dans  sa  65^  année,  au  Mesnil-sur-Oger,  de  M.  Georges  Vimont,  un  des  meilleurs 
viticulteurs  de  la  Champagne,  où  il  a  été  le  promoteur  delà  lutte  phylloxérique 
et  de  la  reconstitution  par  les  vignes  américaines.  Dès  le  début  de  Tinvasion 
phylioxérique  et  h  Torigine  de  la  question  des  vignes  américaines,  dans  le 
Midi,  il  adonné  tout  son  concours,  et  ses  observations  judicieuses  étaient  tou- 
jours tenues  en  estime  dans  les  nombreux  congrès  auxquels  il  prenait  part 
depuis  1875.  C'est  un  collaborateur  que  perd  la  Bévue  i  elle  adresse  à  Ma- 
dame Vimont  et  à  ses  enfants  le  respectueux  hommage  de  ses  regrets  et  de  son 
estime. 

Mérite  agricole  :  Promotions  et  nominations.  ■—  Par  décret  en  date  du  8  fé- 
vrier 1902,  rendu  sur  la  proposition  du  ministre  de  l'agriculture  et  par  arrêté  en  date 
du  même  jour,  la  décoration  du  Mérite  agricole  a  été  conférée  à  un  certain  nombre  de 
personnes  parmi  lesquels  nous  relevons  les  noms  suivants  : 

Grade  (Tolfickr,  —  MM.  Cot,  agriculteur,  maire  de  Bourg-Madame  (Pyrénées-Orien- 
tales); Gayet,  pépiniériste-viticulteur  à  Pontanevaux,  commune  de  Saint-Sympborien- 
d'Ancelles  (Saône-et- Loire)  ;  Gos,  ingénieur-agronome,propriétaire- viticulteur  à  Ollioules 
(Var);  Gourdin,  pépiniériste- viticulteur  à  Saint-Hippolyte-du-Fort  (Gard);  Jarlan,  viti- 
culteur à  MailloI,  commune  de  Gourdon  (Lot). 

Grade  de  chevalier.  —  MM.  Allemand,  cultivateur-vigneron  au  Rousset  (Hautes- 
Alpes);  Atger,  propriétaire- viticulteur  à  8aint-Hilaire-de-Brethmas  (Gard);  Aubier, 
propriétaire-agriculteur  à  Porchères  (Gironde)  ;  Auger,  distillateur-viticulteur,  maire  de 
Montmoreau  (Charente)  ;  Bertin,  viticulteur,  maire  de  Biernes  (Haute-Marne);  Bertrand, 
viticulteur  à  Uilly-la-Montagne  (Marne);  Bigot,  propriétaire-viticulteur  à  Ecoyeux 
(Charente-Inférieure);  Bizot,  propriétaire-vigneron  à  Pommard  (Côted'Or);  Bouy, 
viticulteur  à  Mailly-Champagne  (Marne)  ;  Brouillaud,  propriétaire-viticulteur  à  Bègles 
et  à  Tresses  (Gironde);  Brun,  publiciste- agricole  à  Marseille  (Boucbes-du-Rhône) ; 
Chaput,  viticulteur-agriculteur  à  Meslaud  (Loir-et-Cher)  ;  Chassaing,  propriéuire- viti- 
culteur à  Pinsac  (Lot);  Culeron,  proprié  taire- viticulteur,  ingénieur  agronome  à  Lignan 
(Hérault);  Demazure,  professeur  spécial  d'agriculture  à  Gien  (Loiret)  ;  Dessars,  proprié- 
taire-viticulteur à  Selles-sur-Cher  (Loir-et-Cher);  Doumenjou,  propriétaire- viticulteur  à 
Cars  (Gironde)  ;  Gérin,  propriétaire-viticulteur  à  Valenced'Agen  (Tarn-et-Garonne)  ; 
Giniès,  viticulteur-exportateur  à  Montbazin  (Hérault);  Girardot-Foltat,  viticulteur, 
adjoint  au  maire  de  Semur  (Côte-d'Or)  ;  Gousse-Guyot,  viticulteur  au  Bouchot,  adjoint 
au  maire  de  PouilIy-sur-Loire  (Nièvre)  ;  Gramont,  propriétaire-agriculteur  à  Castillon-de- 
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Gagnières  (Gard)  ;  Jardel,  propriétaire-viticulteur,  adjoint  au  maire  de  Saint-André- 
Allas  (Dordogne);  Lajonie,  maire  de  Gensac  (Gironde);  Lœvi,  publiciste  à  Paris;  Mas- 
sina,  propriétaire-viticulteur  à  Fourques  (Pyrénées-Orientales)  ;  Moreau,  viticulteur  à 
Chouzé-sur-Loire  (Fndre-et-Loire);  Morin,  viticulteur  à  Veuves  (Loir-et-Gher)  ;  d'Or- 
nano,  propriétaire-viticulteur  à  Sainte-Marie-et-Sicche  (Corse)  ;  Raynaud,  cultivateur- 
vigneron  à  Bransat  (Allier)  :  Ripert,  propriétaire-viticulteur  à  Gargas  (Vaucluse)  ; 
Robert,  viticulteur  à  Vinon  (Var)  ;  Rousselot,  viticulteur,  adjoint  au  maire  des  Billaux 
(Gironde);  Serre,  viticulteur  à  Collioure  (Pyrénées-Orientales);  Xambo,  propriétaire  à 
Pau  et  à  Brassembouy  (Landes). 

Bibliographie.  —  Traité  de  Chimie  agricole,  par  P. -P.  Déhérain,  membre  de  Uns- 
titut,  professeur  de  physiologie  végétale  au  Muséum  d'histoire  naturelle  et  de  chimie 
agricole  à  l'Ecole  d'agriculture  de  Grignon.  i  volume  de  970  pages,  avec  nombreuses 
figures.  Masson  et  C*',  éditeurs,  120,  boulevard  Saint-Germain,  Paris.  —  Plus  complet 
que  ses  prédécesseurs  (Cours  de  chimie  agricole,  1872  ;  !'<•  édition  du  Traité  de  chimie 
agricole),  ce  volume  renferme  le  résumé  des  nombreux  travaux  exécutés  pendant  ces 
dix  dernières  années. 

Dans  la  première  partie,  Fauteur  montre  par  quels  phénomènes  de  décomposition,  do 
synthèse,  les  éléments  puisés  dans  le  sol  par  la  plante  s'engagent  en  des  combinaisons 
de  plus  en  plus  ^^omplexes  et  s'élèvent  jusqu^à  l'état  de  sucres,  d'amidons,  de  celluloses, 
d'huiles,  d'albuminoides.  Le  chapitre  :  Accroissement  et  maturation,  renferme  des 
monographies  du  colza,  du  blé,  de  l'avoine,  des  betteraves,  des  pommes  de  terre,  de  la 
vigne  dans  lesquelles  prennent  place,  à  côté  des  travaux  anciens  d'Isidore  Pierre,  les 
travaux  récents  de  MM.  Aimé  Girard  et  Lindet,  de  M.  Mûntz  et  ceux  de  l'auteur  à 
Grignon. 

L*étude  de  la  terre  arable  forme  la  seconde  partie  du  traité.  La  terre  apparaît  comme 
un  réservoir  où  les  racines  doivent  toujours  trouver  un  ample  approvisionnement  d'eau  ; 
c'est  dans  ce  but  que  les  hommes  travaillent  la  terre  et  perfectionnent  leurs  outils  pour 
arriver  à  un  ameublissement  de  plus  en  plus  parfait.  L'étude  des  fermentations  qui 
se  produisent  dans  la  terre  arable  a  ététrès  développée;  fermentations  qui  détruisent  la 
matière  organisée  pour  donner  de  l'ammoniaque,  puis  des  nitrates.  Deux  chapitres  relatifs 
à  l'aménagement  des  eaux  traitent  lun  du  drainage,  l'autre  des  irrigations.  La  troisième 
partie  est  réservée  aux  amendements  et  montre  les  fonctions  multiples  des  amende- 
ments calcaires  et  notamment  leur  propriété  de  coaguler  Fargile  et  d'assurer  ainsi  la 
pénétration  de  l'eau  dans  le  sol  ;  puis  l'auteur  explique  les  effets  du  plâtrage,  La  qua- 
trième partie  est  consacrée  aux  engrais.  Pour  l'auteur,  les  engrais  verts  et  notam- 
ment les  cultures  dérobées  d'automne  présentent  de  grands  avantages  en  retenant  les 
nitrates  et  en  enrichissant  le  sol  d'une  matière  organique  insoluble  qui  n'est  pas 
entraînée  par  les  eaux  l'hiver.  Le  rôle  de  l'humus  si  longtemps  méconhu  est  mis  en 
relief  et  l'auteur  conclut  à  la  nécessité  de  copieuses  fumures  d'engrais  verts  ou  de  fumiers 
de  ferme.  Un  paragraphe  spécial  est  destiné  à  la  préparation,  l'épandage  et  l'enfouisse- 
ment du  fumier.  Les  dosages  à  exécuter  sur  la  terre  arable  et  sur  les  engrais  d'après  les 
méthodes  Schlœsing,    Berthelot,   Mûntz,  Joulie,  terminent   la  quatrième  partie.   — 

P,  Pacottet. 

SIgg 
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La  OOnsommation  des  vins  en  1901.  —  Le  ministre  des  finances  commu- 
nique un  relevé  d'où  il  résulte  que  les  qoaotitésde  vin  imposées  pendant  Tannée 
1901  s'élèvent  à  43.438.290  hectolitres  contre  35.894.636  en  1900,  d'où  une  aug- 
mentatio«  de  7.543.654  hectolitres,  ou  de  21,01  JK-  On  peut  sans  doute  admettre 
que  l'abondance  de  la  récolte  de  1900  et  la  baisse  de  prix  qui  en  a  élé  la  consé- 
quence ne  sont  pas  étrangères  à  cet  accroissement  de  la  consommation,  mais  il 
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est  incontestable  que  les  suppressions  ou  réductions  de  tarifs  édictées  par  la  loi 
du  29  décembre  1900  ont  contribué  pour  la  plus  large  part  à  ce  résultat. 

VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Correspondants  : 

Midi.  —  Le  froid  succède  à  la  pluie.  Après  des  chutes  d'eau  importantes  sur- 
venues au  moment  d«s  fêtes  du  carnavat,  la  température  s*est  considérablement 
refroidie:  c'est  du  beau  temps.  La  pluie,  en  février,  n*est  jamais  nuisible  et  un 
froid  vif,  à  cette  époque,  est  à  désirer  afin  que  le  départ  de  la  végétation  soit 
plutôt  retardé  qu'avancé.  C'est  encore  une  période  de  chômage  qui  arrive.  Les 
ouvriers  agricoles  seuls  s'en  plaignent;  les  propriétaires  restent  indifférents.  La 
vendange  aura  lieu  quand  même  en  septembre,  disent- ils. 

Et  les  vins,  que  deviennent-ils?  La  situation  vinicoie  s*est-elle  améliorée?  Nous 
sommes  bien  embarrassés  pour  répondre.  Certainement  il  se  traite  beaucoup 
d'affaireB,  il  se  vend  beaucoup  de  vin.  Mais  à  quel  prix!  A  des  prix  très  bas, 
inimaginables,  à  6  francs  Theclolitre,  à  5  francs  et  même  au-dessous.  Et  cepen- 
dant les  vins  sont  bons.  Il  faut  espérer  pourtant  qu'une  fois  le  printemps  arrivé, 
un  mouvement  de  hausse  se  produira. 

Si  on  consulte  les  statistiques  relatives  aux  sorties  de  vins,  aux  expéditions, 
on  trouve  des  chiffres  encourageants.  Ainsi  en  janvier  il  est  sorti  du  départe- 
ment de  l'Hérault  plus  de  900.000  hectolitres  de  vin,  tandis  qu'en  janvier  1904  il 
n'en  était  sorti  que  670.000.  Pour  les  départements  du  Gard,  de  l'Aude  et  des 
Pyrénées-Orientales,  on  constate  une  progression  analogue.  Depuis  le  mois  de 
septembre  d'ailleurs,  ce  même  fait  se  reproduit.  Aussi,  en  cinq  mois,  du  1^'  sep- 
tembre au  l**"  février,  est-il  sorti  des  quatre  départements  essentiellement  viticoles 
du  Midi  une  quantité  de  vin  supérieure  à  la  moitié  de  la  production.  Si  cette 
progression  continue,  en  août  la  récolte  sera  épuisée.  L'importance  des  expé- 
ditions devrait  même,  au  printemps,  être  plus  considérable,  sans  compter  que  la 
distillation  fait  son  œuvre,  et  cette  distillation  prendrait  même  de  grandes  pro- 
portions si  l'article  10  de  la  loi  sur  les  boissons  était  moins  restrictif. 

En  présence  de  ce  mouvement  commercial  si  important,  de  cette  vente  de  vin  st 
considérable,  il  semblerait  que  les  cours  devraient  s'élever,  sinoû  bientôt,  au 
moins  avant  la  récolte  prochaine.  S'il  n'en  était  pas  ainsi,  il  faudrait  renoncer 
à  tirer  des  chiffres  fournis  par  la  statistique  des  conclusions  quelconques. 

Les  populations  méridionales  sont  consternées.  L'abattement  a  remplacé  cette 
sorte  d'enthousiasme  révolutionnaire  quia  caractérisé  la  fin  de  l'année  1901. 
Plus  de  réunions,  plus  ou  presque  plus  de  vœux  dans  la  presse.  On  attend  la  déci- 
sion de  la  commission  de  la  Chambre.  Du  reste,  bon  nombre  de  viticulteurs  ont 
vendu  leur  vin  et  se  désintéressent  momentanément  de  la  question.  Mais  il  ne 
faudrait  pas  que  les  débuts  de  la  prochaine  campagne  fussent  mauvais,  car  alors 
ce  serait  la  fin. 

Ce  n'est  pas  sur  une  note  triste  que  nous  voulons  terminer;  nous  ne  voulons 
pas  être  pessimiste.  Notre  conviction  est  qu'en  été  les  cours  seront  plus  soutenus, 
plus  fermes,  plus  élevés  même,  et,  que,  au  moment  des  vendanges,  les  vins 
vieux  n'existant  plus,  on  pourra  écouler  la  récolte  à  des  prix  rémunéra- 
teurs. —  A. 

Beaujolais.  —  Si  la  crise  viticole  actuelle  a  été  supportée  péniblement  en 
Beaujolais,  on  ne  peut  pas  dire  cependant  que  la  situation  de  la  viticulture  s'y 
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tnoTive  désespérée.  MieciY  penMtte  qu'en  beaucoup  de  Tignobles  —  en  raison  d!a 
système  de  culture  pratiquée  et  aussi  des  réserves  d*argeniqae  dans  ce  pays 
ow  sêÂi  ménager  dans  les  aimées  d -abondance  —  on  a  pa  subir  sans  de  trop 
▼ives  souffrances  l'apnnée  i908.  C'est  cette  année-là  seule,  en  effet,  qui  a 
engendré  tout  le  mal  par  sa  production'  extraordinaire  sous  le  rapport  de  \h 
qpMDlité  et  de  la  mauvaise  qualité.  Si< la' récolte  de  i90i  nîavaitété  qu'uneiro^ 
réeoUe^  dmPrèêbmmBqtêtditê^  eile*  aurait)  apporté'  avecetle  la  sointion  tant  dterofaée 
àla  cnsrprésevte.  Maituenrcrusemait^en  I9#i  la  réécrite  a  été  eiœore,  en  Beai^o*- 
laiS)  aiird«ssu8  de  la  mcrjnenve.  C'était  trop  de^  vins  à<  kc  ibis»  et^  prenant!  en 
éé^Éot)  le  proverbe,  cette'  eiptrénve  abondance  s'est  trouvée  nuisible-. 

Mais  les  vins  de  i^Ot  nemanquateni  pas  d'agrément.  D'une  jolie  couleur,  bien 
fhritéfi^d^une'CompositiongéhéraiJë'asBes'boane,  on  les  a  recherchés  dès  le  débol 
pour  la  consommation  d'hôtel  et  de  famille.  Us  faisaient  oublier  les  vins  ma^es 
et  saiij^aueune  distinction  de  lOÔG*.  Sans  être  des  vins  supérieurs,  ils  bénéficiaient 
dbl«comparaison.  Aussi,  à  l-heure  actuelle,  on  peut  affirmer,  sans  être  taxé  d'exa- 
gération, que  dans  rensenA.faie  du  Bewojolais  plus  de  la?  moitié  de  la  récolte 
de  IMi  est  sortie  des  oa^resv  Ge  qui  reste  au  vignoble  s'écoulera  HKilemanlr, 
eveyons-oous^  d'im  à  la  vendange  prochaine. 

Toutefois:  tes-  vemtes  se-  sont  faites  8ew?eDt  à  des  pvix  peuirémunéraÉenrSi.Ii 
vfy  a  pa»  en  et  il  n>Y  a  pas^  enoone  de  course  proprement  dit»  :  aeheteucs 
et  vendeur»  tirent^  ehafcun  dé  leur  côté,  le  meilleur  profit  de-  ta  situation. 

Les  vins  ordinaires  dé  là  plaine  et  du  Bas-Beaujolais  se  sont  vendu&de30 
au  95  francs  la  pièce  nue,  de  2t0  litres.  Les*  vins  de  coteau  de  la  même  région 
est  trouvé  preneurs  de  40  à  50  francs  la  pièce  nue.  Dans  le  Haut-Beaujolais,  les 
prix  des  bons  vins  ont  varié  de  65  à  90  francs  la  pièce  logée.  Les  prix  les.  plus 
élevé»  ont  été'  atteints  par  les  premières  cuvées-  de  Breuilly,  Moi^n^  Fleurie, 
Ghenas,  qui  se  sont  vendues  jnsqn*^  M0^  francs  et  plus  la^  pièce  logée.  Ce  dernier 
ehifibre  toutefoie  est  exeeptionnel; 

Peut-être  après  les  soutirages  de  mars  y  aura-t-il  une  reprise  des  cours?  En 
tovl^um,  le9  apparence»  de  la  récolto  de  190â^anraiit  surle  priât  des  yin»  resthnt 
enieaves:vae  iuÂuenee  marquée.  —  P. 

OsRS-.  — La  situation,  dans  le  Gers  et. principalement  dans  l'Armagnac,  est 
des  {dus  auuiiraise8:;.no6  grands  marchés  sont  nfeorts^  les  affaires  sont  nulles^  il 
n!exÎBte  même  aucus  ooujrs>  Dan&  les  premiers  temps  de  la  campagne,,  il  s'est 
fait  quelques  ventes  à  3  francs  et  3.  fr;50  le  degré^  ce  qui  est.  déplorable,  et  seuls, 
les  vîns!  de  haut  degré,  qui  sonti  £oct  caresi  oette  année^  ont*  pu  trouver  ache« 
t^niB- 

Les*  causée  décente  orîae,.  qui:pent,.au.painLde:vue  de:largmiVité,.se  eoniparer 
à.  celle  çtti.  a.  sévit  dans  les  pnemièrefi  années  de  l'apparition  du  Black  Rot,  sont 
multiples*  En  1901  la  récolte  a  été  assez  abondante, mais  les  vins,  saturés  de 
BlackEtot  et  de  Pourriture  grise,  ont  été  d'assez  mauvaise  qualité  ^t,  en  général, 
ée  faible  degré  dépassant  rarement  8^.  Beaucoup,  dans  de  telles  conditions,  sont 
difBcîles  à  conserver,  et  la  loi  sur  les  boissoms  avec  la  suppression  du  privilège 
des  bouilLeurS'de  cru  arrivant  là  dessus,  la  situation  est  devenue  impossible. 

En  tamps  ordinaire,  le  viticaltenr,  qui  avait  des  vins  de  petit  degré  et  de  conser* 
vation  éitfieile,  s*empressait  de  les  faire  passer  à  la  chaudière  ;  il  déblayait  ainsi 
son  chai  et  pouv4fcit,,avec  son  eau^de-vie,  attendre  des  temps  meilleurs.  Mais 
SKgonrd'finijque  le:p€ivilège  des  bouilleurs  de  cru  est  aboli,  personne  ne  fait  plus 
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distiller,  et  il  ne  se  irouverail  pas,  danstoul  TArmagnac,  un  propriétaire  qui  con- 
sentit à  laisser  la  Régie  pénétrer  chez  lui. 

Aussi  les  plantations  nouvelles  sont-elles  arrêtées  presque  partout,  surtout 
dans  les  contrées  du  Gers  où  il  est  possible  de  faire  autre  chose  que  de  la  vigne. 
Dans  les  parties  de  TArmagnac  où  aucune  autre  culture  n'est  possible,  il  se  fait 
encore  quelques  petites  plantations,  mais  le  propriétaire  n'ose  pas  se  lancer 
dans  de  grandes  et  coûteuses  reconstitutions,  les  frais  de  culture  étant  devenus 
inabordables  avec  les  traitements  multiples  que  nécessitent  les  maladies  crypto- 
gamiques.  On  commence  à  planter  cependant  quelques  hybrides  producteurs 
directs,  mais  avec  prudence.  Les  blancs  sont  surtout  en  honneur  et  principale- 
ment le  199-88  de  Couderc,  dont  le  vin  se  rapproche  beaucoup  de  celui  de  nos 
cépages  français,  et  qui  résiste  bien  à  toutes  les  maladies  avec  deux  faibles  trai* 
tements  au  cuivre. 

Je  ne  rechercherai  pas  ici  les  remèdes  contre  cette  crise  ;  la  Revue  de  Vitictdhtre 
a  publié  de  nombreux  et  fort  intéressants  articles  là-dessus,  et  la  i^^  section  de 
la  Société  des  Viticulteurs  de  France  a  publié,  elle  aussi,  il  y  a  quelque  temps,  un 
rapport  sur  ce  sujet.  Le  renouvellement  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru,  de- 
mandé par  tous  les  viticulteurs  de  l'Armagnac,  et  que  de  nombreux  conseils 
municipaux  du  département  ont  réclamé  dans  leurs  vœux,  serait,  sans  conteste, 
un  excellent  remède,  en  permettant  de  débarrasser  le  marché  de  tous  les  petits 
vins  et  de  tous  les  vins  de  qualité  inférieure  ;  il  faut  espérer  aussi  que  bien  tôt  les 
essais  entrepris  sur  l'initiative  de  M.  le  Ministre  de  Tagriculture  pour  l'emploi 
de  l'alcool  comme  force  motrice  permettront  de  donner  un  nouveau  débouché 
auxalcoolsindustriels  etdébarrasseront  ainsi  le  marché  des  eaux-de-vie  de  basse 
qualité. 

En  définitive,  la  situation  est  mauvaise,  mais  n'est  pas  désespérée  :  quelques 
décrets  bien  inspirés  suffiraient  peut-être  à  l'améliorer  sensiblement.  Ils  seront 
promulgués  avant  longtemps,  nous  eu  somme  convaincus.  —  Arnold  Chevallier. 

Isère.  —  La  situation  viticole  dans  l'Isère  n'a  pas  changé  depuis  ces  derniers 
mois.  Les  vins  continuent  à  rester  en  cave  ou  à  n'en  sortir  que  par  petites  quan- 
tités et  à  très  bas  prix.  De  45  à  50  francs,  qui  était  leur  prix  courant  il  y  a  huit 
ou  dix  ans,  nos  vins  sont  tombés  au  prix  de  20  à  25  francs.  Et  heureux  sont  les 
viticulteurs  qui  trouvent  à  vendre  à  ce  prix  un  certain  nombre  d'hectolitres  1  De 
plus  en  plus  la  consommation  locale  est  alimentée  soit  par  de  mauvais  vins  du 
Midi  achetés  à  vil  prix  et  drogués  par  le  commerce,  soit  par  les  expéditions  di- 
rectes des  propriétaires  et  négociants  méridionaux,  soit  par  les  envois  de  raisins 
du  Midi  faits  à  l'époque  des  vendanges.  C'est  la  suite  inévitable  de  la  surpro- 
duction de  la  région  méridionale  de  la  France,  surproduction  énorme  qui  ne 
cessera  pas  prochainement  et  à  laquelle  une  mauvaise  récolte  ne  serait  qu'un 
palliatif  insuffisant  et  provisoire,  selon  toute  apparence.  Dans  tous  les  cas,  les 
nombreux  remèdes  à  la  surproduction  du  vin  que  le  monde  viticole  s'évertue  à 
imaginer  et  qui  impliquent  presque  ions  que  Y  Etat- Providence  est  chargé  de  remé- 
dier par  des  lois  à  tous  les  maux,  et  de  pourvoir  à  tous  les  besoins  sociaux,  ne 
semblent  pas  de  nature  à  modifier  les  effets  de  la  crise  viticole  et  révèlent  sur- 
tout le  courant  général  et  dangereux  qui  poussent  les  esprits  en  France  vers 
le  socialisme  d'Etat,  au  détriment  de  l'énergie  et  du  travail  individuels.  Mais 
je  reviens  à  mes  moutons,  c'est-à-dire  à  la  culture  de  la  vigne. 

Notre  dernière  récolte  dans  l'Isère  a  été  de  qualité  médiocre,  faute  d'une  ma- 
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tùrité  complète  et  par  suite  de  la  pourriture.  Cette  dernière  a  été,  dans  nos 
régions,  générale  et  intense  et  Ton  peut  craindre  que  les  germes  du  Botrytis 
cinerea  restés  dans  toutes  nos  vignes  avec  les  raisins  pourris  et  abandonnés  sur 
place  ne  développent,  cette  année,  une  nouvelle  invasion  encore  plus  violente,  si 
les  mois  d'août  et  de  septembre  prochain  sont  pluvieux  et  humides  comme  en 
1901.  La  Cochylis,  une  des  causes  de  la  pourriture  dans  nos  vignes,  continue  du 
•reste  ses  ravages  dans  nos  régions  de  plus  en  plus  envahies  par  le  Ver  coquin 
qui  se  plait  dans  notre  climat  humide  et  y  trouve  un  milieu  favorable  à  son  dé- 
veloppement. Il  a  contribué  beaucoup  Tannée  dernière  à  la  pourriture  de  la  ven- 
dange, chaque  grain  piqué  devenant  un  milieu  de  culture  pour  le  champignon 
du  Botrytis  cinerea.  Aucun  moyen  efficace  de  pratique  de  défense  n'a  été  trouvé 
jusqu*à  présent  contre  ce  maudit  insecte,  qui  est,  pour  une  partie  de  nos  vi- 
gnobles, un  ennemi  presque  aussi  redoutable  que  le  Phylloxéra.  Une  lampe  à 
acétylène,  qui  vient  de  faire  Tobjet  d'une  communication  de  MM.  Gastine  et 
Yermorel  à  l'Académie  des  sciences,  parait  constituer  un  piège  lumineux  plus 
puissant  que  les  lampes  et  falots  qui  ont  été  essayés  jusqu'à  présent.  Puisse- 
t-elle  être  plus  efficace  !  Mais  nos  viticulteurs  n'ont  pas,  en  ce  temps-ci,  d'argent 
à  dépenser  pour  faire  des  expériences  coûteuses. 

L'hiver  a  été  doux  cette  année  et  a  permis  de  commencer  de  bonne  heure  la 
taille  de  la  vigne,  qui  ne  se  fait  ordinairement  dans  nos  régions  qu'après  les 
grands  froids  hivernaux.  Les  bois  sont  généralement  assez  bien  aoûtés,  quoique 
souvent  un  peu  grêles,  et  comportent  des  espérances  de  récoltes  convenables  si 
la  saison  est  favorable.  Mais  il  faudra  échappera  la  coulure  et  aux  gelées  printa- 
nières,  ces  deux  grands  aléas  de  notre  viticulture  dauphinoise  qui  nous  enlèvent 
bien  près  d'une  récolte  sur  trois. 

On  plantera  fort  peu  cette  année,  et  la  superficie  du  vignoble  n'augmentera 
"guère,  si  même  elle  ne  diminue.  Les  reconstitutions  en  américains  greffés  commen- 
cent à  donner  quelques  mécomptes  au  point  de  vue  de  leur  durée  probable  ;  il  faut 
chaque  année  faire  dans  ces  plantations  de  nombreux  remplacements  plus  diffi- 
ciles et  plus  onéreux  que  n'étaient  les  provignages  d'autrefois.  Et  il  yaurait  beau- 
coup de  tendance  à  préférer  les  producteurs  directs  si  l'on  était  plus  fixé  sur 
leur  résistance  au  Phylloxéra  et  sur  la  qualité  de  leur  vin.  —  Paul  Tuibaud. 

Allier.  —  Le  département  de  l'Allier  comprend  deux  centres  vinicoles  prin- 
cipaux: Saint-Pourçain  et  Montluçon.  Dans  ces  deux  villes  s'est  tenu  un  marché 
aux  vins,dont  les  résultats  ont  varié  en  raison  des  débouchés  offerts  aux  deux 
vignobles.  Les  affaires,  lentes  et  difficiles  àSaint-Pourçain,ontélé  actives  à  Montlu- 
çon, oùlesmarchiandsde  vins  de  la  Creuse  viennent  chaque  année  s'approvisonner. 
Le  département  de  la  Creuse,  en  effet,  ne  produit  et  ne  peut  produire  de  vin  ; 
en  outre,  ses  habitants  aiment  le  vin  du  vignoble  montluçonnais  et  le  préfèrent 
à  tout  autre.  Les  vignerons  de  cette  dernière  région  ont  profité  de  cette  situation 
rare  pour  ne  greffer,  lors  de  la  reconstitution  presque  terminée  aujourd'hui, 
que  des  cépages  à  rendement  moyen,  susceptibles  de  répondre  au  goût  de  ces 
consommateurs  si  fidèles. 

Les  intempéries  de  septembre  ont  diminué  cette  année  la  qualité  de  tous 
les  vins  du  Centre  ;  mais  si  la  vente  est  plus  lente  que  les  années  précé- 
dentes, elle  ne  donne  lieu  à  aucune  crainte.  Une  longue  grève  et  un  chô- 
mage considérable  à  Montluçon  sont  les  seules  causes  de  ce  retard  dans  le 
départ  des  vins  de  l'année.  Les  vins  se  vendent,  dans  la  région  de  Saint-Pour- 
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çaiiLy  de  46  à  50-  fraiies  les  200  litres  (congés)  et  30  à  40  francs  (hlancs)  ;  les 
priix  8*éléveDiv  dftDa£airégtoii)iDoi»tluçoiinai6e,  J4]8qa*à  50  et  55.  fraacs^hi  pièce 
de  â!ÛOrlt»tres  (roDges  et  blaftcs). 

Dans  Ifi  psemière-  régieo,  la  rteenetitmiion  débute  à  peine,  en  ratsoa*  des^lén- 
tears  du  PlLylloHéira,  et,  èr  moitre  «vb^  le  sttocès  de  cette  transforiMtioii  est  tout 
enèret  dans  le  chchL  jodkdeirx  dea  cépu^ges;  puiasettl  les  vifiireroiifl  employer 
des  fiamays  fin»  dpol  les  Tins  feront  prime  sur'  1»  masdiè  !  Le  Sanui^  df an- 
vergne  dertsk  être  oonplètemeai  écavtév  Le  défisoit  de  débouchés  de  toot  ceTi- 
9Qoble  ofalig»  àione  grande  peudtesee..  —  L.  G. 

NivEittiAis.  —  No«s.  Tenons  de  terminer  no&  soutidrag^s.  Nos.  Tins  élant  bien 
éelairci^r  la  pression  barométrLqjue  élûTée,  Topératioa  s'imposait  Le  Tieux  pré- 
jugé de  laisser  iongtempâ  les  Tins  sur  lies  est  enfin  perdu  !  Nos  jeuoes  vignerons 
font  d'heunevx  progrès  et  Ton  ne  se  heurte  plus  k  ces  entêtements^,  q,ui  caracté- 
risaient les  aiiciânne&  gj^nérations^  Aussi  bien,  Tanalegle  est  s^elée  à  jonnr  un 
réle  considérable.  Tout  le  monde  est  k  peu  près  llamUiarisé  arec  les  a9tt«6lles 
méthodescutturales;,  onicomfffend  de  plus  enplus  la  nécessité  4e  planter*  des 
Tignes,  qui  donneront  des  bons  Tin&  Mais  le  ebetx.  des  cépegestu^  suffit  foa  ;  i^ 
Itot  savoir  éUTer  son  Tin,  connaître  los  maladiaa<|ui  l!atteignent,.  Ten  poéseiTer 
on  Ten.  guéris.  b!<]Miologie  doit  être  Tuigariséis.  SI  Ton  connaît  les  remèdes-deln 
casse,  on  ne  sait  pas  encore  touliy  et  sur  les  <pkeBtion&  d'hygiène  et  de  maladies 
dea  TÎASy  les>  Tigperons  ont  encore  beaucoup  à  apprendre. 

Le&organe&Titicoles  ont  une  nouTelle  instrnetioa  à  répandve  et  la  iift^ué  Ta 
bien  con^cia.  On  se  plaint  q,u'on  fasse  trop  de  Tina!  Jadis,  qiiumd.  on  faisait  beau- 
coup de  Tins,  on  se  réjouissait  elT  on  disait  communéeaent  :  Le  Tioi  est  de  tentes 
les^ denrées  la  seule  qu'on  ail  intérêt  è  consenreB.  Pourquoi  s*affligert*eai  de  belles 
récoUea?  EViurquoi  redx>ute^t-oa  de  conserT^r  des  vinsyconmia  si  aux  pésie^des 
d'id)ondance  ne  succéderont  pasr  trop,  tèt  celles  d^  diseUe? 

C'est  qu'on,  se  défie  bien  à  tort,  je  crois,  du  produit  des.  fignesi  nouTellefl.  Les 
casses  ont  beaucoup  effrayé  et  semé  trop  de  préjugés  I  11  faudrait  pourtant  rai- 
sonna ;  quelle  est  lau  cause  de  laçasse  ?  La  pourriture'.  Quelle  est  la  cause  de- la 
pouriitijure?  les  grandes; huHMdiliés  à  Tépoque des  Tendanges.  Lutter  contre  la 
pourriture  à  l'époque  de  la  maturité  semble  bien  difficile,  mais  la  combattre 
dans  ses  effets  est  relatiTemeul  aisé. 

Conservons  donc  notre  sang-froid  et,  en  attendant  qfie  la  tempérabureie^ettâ 
au  mois  d'octobre  les  pluies  dont  elle  nous  inonde  en  septembre,  traiiana  nos 
vins.  Une  fois  guéris,  nous  n'aurons  plus>  rien  à  craindra  et  nous  secanabien 
heureux  de.  leS' avoir  dans  la  période  des  «  Taches  maigres  »  ;,  car  le  songe  de 
Joseph  sera  de  tous  les  temps  et  de  (outeft  lea  cultures.  Ah  I  cette  maudite  pour- 
riture, quels  dommages  elle  nous  cause  1  Nous  en  avons  encore  fait  re^Lpérienne 
cette  année.  Ceux  d'entre  nous  qui,,  se  défiant  de  la  température,  onLTepdang)§ 
avant  Les  pluies,  ont  des  vins  excellents  et  d'une  conBtitutdion  admirable.  Les 
antres^  qui  ont  trop  atlendu,  ont  vendangé  dans  des  conditions^ abominables  et 
ont  dû  soigner  assidûment  leurs  vins. 

Puis,  quelques  vignerons  n'ont  pas  su  accoller  leurs  Ti^es.  Au  lieu  d'étaler 
les  pampres  sur  des  fils  de  fer  ou  sur  plusieurs  échalas.,  ils  les  ont  ficelés  comme 
des  saucissons.  L'air,  la  lumière,  la  chaleur  ne  pouvant  arrlTcr  jusqu'sMix  raâr 
sins,  la  maturité  a  été  incomplète.  On  a  mis  à  la  cut^  des  veirj^s  pourris,  lien 
est  résulté^  bien  entendu,  d'affreuses  piquettes  I  Ces  quelqutes  Tins  manques  ont 
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fait  du  inalA4(>ut  le  inonde.  ïIb  ont  jeté  le  disorèdit  «ur  les  boss.  On  vilioullure 
comme  en  économie  politique,  «  la  mauvaise  monnaie  chasse  la  bonne  ». 

La  mévente,  qui  atteint  si  cruellement  certaines  régions  de  la  France,  est  à 
Tordre  du  jpur.  Om  s^écrie  on  peu  partout  :  Trop  de  vins  I  On  ferait  mieax  de 
dire  :  Trop  de  mauvais  vinsi  Les  bons  vins  auront  leur  jour;  c'est  le  secret  de  la 
lune  rousse.  Les  mauvais. ne  Tauront  jamais  I  II  faudrait  avoir  le  courage  de  les 
faire  dispuraitre.  Mads  oomEmeat  faire  disparaître  des  vins  ?JEn  rétablissant  cette 
bo«m  vieille  sovpape'de  sûreté,  qui  était  la  sécurité  de  nos  ^ères,  j*ai  dit  :  la 
chaudtôre.  Ah  !  si  Ton  pouvaii  zamener  la  chaudière  et  la  chauffer  avec  la  médi- 
sance, un  grand  pas  serait  fait. 

Ce  pauvre  vin,  s*îl. a  4eis. amateurs,  combien  ne  compte*t-il  pas  d'adversaires  l 
Des  médecins  le  proscrivent,  des  ferments  le  décomposent,  et  pour  comble  voilà 
de  grands  savants  ^i  nous  démontrent,. cellule  en  main,  que ia [greffe  souiUâe 
par  un  contact  indigne,  ne  peut  donner  de  bons  produits  l — Gaston  Provost- 

DUMARCHAIS* 

Vendée  :  Poire  aux  vhu  à  La  Roclie-sur^Yon,  —  La  réussite  de  cette  Mre  a^éié 
complète.  108  eKp>osantsi  y  ont  pris  part  avec  281  échantillons  classés  en  6  caté* 
goriea  :  i^vtns  blancs  supérieurs  (Muscadet,  Cheain,  Pineau,  Sauvignon,  Sémîl- 
ion)  ;  ^  vins  blancs  ordinaires  (Gros  Plant,  Folte,  Colombar)  ;  3*  vios  blancs 
comrRnAis  (de  sat)1e,  de  producteurs  directs)  ;  V  vins  paillets  ;  5*  vins  rouges  ; 
6"^  eaux-de-vie  de  tout  âge. 

La  première  catégorie  comprenait  jdes  vins  de  Pinot^  Gkardonnay^  vraiment 
remarquables,  ainsi  que  de  bons  édhantillons  dePinot  blanc  de  la  Loire,  de  ifztô- 
cadêi^  de  Sèmitlon  ei  de  iktÊmgnon,  ceqni  prouve 'qu'avecdes^oépa^es  de  choix, 
appropnés  à  leur  climat  et  à  leurs  Bots,  les  viAicttlled!ts  vendiôens  peuvent  obtenir 
desTJToduîts  irien  supérieurs  à  ceux  que  leur  donnait  autrefois  la  FaUe  bkm^. 
Ils  devront  cependant  continuer  la  culture  de  cette  dernière  espèce,  mais  en  lui 
enlevant  «on  ancienne  prédominance.  On  ad'aiBeurs  pu  se  rendre  compte, .à la 
foire  de  La  Koche,  qu'avec  les  nouvdlies  méthodes  de  culture,  la  Folle  peut  four- 
nir dans  les  années  défectueuses,  comme  Ta  été  1901  à  Fautomne,  des  vins  de 
bonne  tenue  convenant  très  bien,  ainsi  que  ceux  de  Colombar^  pour  la  consom* 
mation  couvante  dans  la  région. 

Avant  l'invasion  phylloxérique,  le  Dégoûtant  seul  était  utilisé  en  Vendée  pour 
faire  des  vins  pailtets  jouissant-4'une  certaine  réputation  locale,  mais^^epuis 
quelque  temps  déjà,,  on  lai  préfère  généralement  pour  ceft  usage  le  Pinot  de 
Ribgauvilliet^s^  dont  les  produits,  toi^jours  très  alcooliques  et  francs  de  goût,  sont 
également  alillsés  avec  avantage  pour  améliorer  les  vins  inférieurs  ou  .faibles, 
en  particulier  ceux  "de  Folle. 

Les  producteurs  directs  n'étaient  guère  représentés  que  par  quelques  édhan- 
lillons  àiOthdlo  et  de  Noak^  presque  tous  inférieurs  comme  qualité  à  ce  que  ces 
deux  cépaçes  fournissent  d'habitude  dans  le  départemeuL 

Bien  qn'il  y  eût  enfin  des  vins  rouges  réussis  provenant  dîune  ou  de  plusieurs 
des  espèces  suivantes  :  DéffOiUantj  Malbec^  Merlot^  Cahemet,  Pinots  et  Gametys^  il 
est  probable  que  la  cuilture  de  ces  divers  plants  ne  prendra  jamais  une  grande 
extension  en  Vendée,  tout  «u  moins  pour  la  vinification  en  rouge.  Le  vin  blanc 
restera,  en  effet,  la  boisson  habituelle  de  tous  les  habitants  du  pays,  aussi  bien 
des  riches  que  des  pauvres. 

Cette  foire-exposition,  qui  a  duré  deux  jours,  a  permis  à  ses  visiteurs  de  eons-* 
later  l'amélioration  notable  réalisée  dans  la  qualité  des  vins  de  la  Vendée  depuis 
le  début  delà  reconstitution  ;  elle  aèii  également  pour  avantage  de  «faciliter  les 
transactions  entre  lesproducteurs  et.  le  gros  commerce.  Les  vins  courant  con- 
tinuent à>se  vendre  environ  40  francs  et  les  vins  supérieurs  de  65  à  90  francs 
selon  l'origine  et  ht  qualité.  —  T.  S. 


'^^^>>9kAi>^M*^lJ^'<^^  ' 
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aÉSBÈÂhMB  (le  QUnfTAL  MtrRIQUl) 
BLÉS 


PariM 


Bl^bUacs 

«-   roox 

-"  jyont«reaa 

Dipartementt 

Lyon 

Dijon  , 

Nantes 

Marchés  élrangtrê 

Londret' 

New-York 

Chicago...... 


DDÎ4 
AD 

30JAIIV. 

DU3t 
JAIVTAU 

6PéT. 

DU  7 

AC 

«3FÉV. 

22  50 
SI  50 
SI  25 

22  50 
21   50 
2i  25 

22  00 

21  00 
20  75 

SI  50 
24  30 
20  50 

2t  50 
21  30 
20  50 

21  00 
20  50 
20  50 

16  70 
16  80 
14  50 

16  75 
16  80 
14  50 

16  70 
16  50 
14  25 

DD  U 
AU 

20f*y. 

^. 

22  00 

21   00 
20  75 


21  00 
20  50 
20  50 


16  50 
16  50 
14  25 


Paria. 


Paru 

Noire  de  Brie. 
Séance 


SEIGLES 
.1   15  50    M5  50'f  15  25  I   15  25 
AV0IMB9 


21  50 
21  00 


.  Départementê 


Dijon 

Lyon 

Bordeanz . 
Tonlonse.. 


22  50 
22  00 

22  50 

22  00 

22(0 
21  50 

18  50 

20  50 
26  50 
26  50 

18  50 
20  50 
20  50 
20  50 

18  50 
20  00 
20  00 
20  00 

18  50 
20  00 
20  00 
20  00 


FomouaMi  XT  paillbs 

A    PARIS 
(Lea  104  bottea  èe  5  kilogramiaet) 


DAxa  PAjoa 


Paille  de  blé. 

Foin 

Luzerne 


27jAinr. 

3  r»v. 

10  Fl^. 

30  A  38  30  à  M 
52  A  70  52  A  70 
50  A  65^50  à  66 

30  A38 

52  A  70 
60  A  65 

ESPRITS  XT  SUCRES 

PARIS 


Esprits  3/5  Nord  fin 
«0*  Hieet.,  esc.  2  •/# 


SCGBBS 

Blancs  n*  3  les  100  kU. 
RafBnés        — 


3ftlA5V. 

6  fAv. 

I3rtv. 

27  00 

27  50 

27  00 

SS  00 

05  00 

U  00 
96  00 

22  50 

95  50 

17rBT. 

30  à  38 
Sr  A  70 
50  à  65 


26  30 


22  00 

95  00 


BÉTAIL 

MARGHi     DE     LA      VILLETTE 
(Prix  da  kilogr.  de  viande,  net) 

Xarolié  du  17  février. 

Prix 


Bttofs.... 
Veaux... 
Montons.. 
Porcs..... 


l^qté 

2*qtd 

3«qt4 

1  40 

1  14 

0  90 

2  76 

1  90 

i  60 

1  90 

1  60 

i  40^ 

1  40 

1  36 

1  32 

au  poids  vif 

0  90  A  1  50 

1  50  A  2  30 
1  20  A  1  90 
1  30  A  1  40 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  9  février  au  15  février  1902 


Tempéra- 

Tempéra^ 

Tempéra- 

Pluie 

Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Pluie 

JOURS 

ture 
maxima 

turc 
mînima 

Uïm 
moyenne 

en  millim. 

DATES 

lare 
maxima 

ture 
mtnima 

ture 
moyenne 

en  millim. 

;      f 

PARIS 

MONTPELLIER 

DiXtUuche. 

8.  4 

—  3.  4 

2.  5 

0 

....  9.... 

14     0 

3.   9 

8.  9 

0.  2 

Ltmdi.... 

3.  1 

—  3.  2 

0.  2 

3 

....10.... 

14     » 

5.  0 

9.  5 

0.  2 

Mardi.... 

5.  6 

—  5.  4 

0.  1 

0 

....11.... 

14.  5 

2.  7 

8.  6 

0.  2 

Mercredi  . 

5.  0 

—  2.  9 

1.  1 

»» 

....12.... 

12.  6 

3.  2 

7.  9 

Jeudi 

2.  6 

-  3    » 

—  0.  2 

i> 

....13.... 

il   » 

4.  6 

7.  8 

27     » 

Vendredi . 

1.  8 

—  6.  0 

—  2.  1 

» 

....14.... 

16.  7 

5.  8 

U.  7 

0.  3 

Samedi... 

—  1.  2 

—  8.  5 

—  4.  8 

» 

....15..., 

12.  7 

0.  0 

6.  4 

0. 

NANCY 

ALGER 

0imanohe. 

6     » 

—  2    » 

?    » 

0 

....  9.... 

23     » 

15    » 

19    » 

n 

Lnndi .... 

6    » 

—  2    » 

2    » 

5 

....10.... 

20    » 

12    » 

16     i> 

8 

Mardi.... 

3    » 

-  5    » 

—  1     » 

)) 

....11.... 

20    » 

12    » 

16    » 

» 

Mercredi . 

3    » 

-  3    » 

0     » 

» 

....12.... 

23    » 

15       9 

19    » 

» 

Jeodi 

3     u 

—  4    » 

-  0.  5 

» 

....13.... 

23    » 

13    » 

18    » 

1 

Vendredi . 

1     w 

—  6    » 

—  2.  5 

» 

....14.... 

^    » 

13    » 

16.  5 

» 

Samedi... 

5    » 

—  6     » 

—  0.  5 

» 

....15.... 

14    » 

6      D 

10    » 

2 

LYON 

BORDEAUX 

Dimanche. 

8     » 

1.   1 

4.  5 

7 

....  9.... 

16  » 

3.   4 

9.  7 

1 

Lundi .... 

8.  2 

—  2.  4 

2.  9 

3 

....10.... 

12.  8 

2.  3 

7.  6 

1 

Mardi .... 

1.  3 

—  0.  4 

0.  5 

2 

....11.   .. 

6.  2 

1.  1 

3.  7 

» 

Mercredi . 

3.  4 

0.  0 

1.  1 

6 

....12  ... 

9.  1 

4.  3 

6.  7 

1 

Jeudi 

2.  3 

0.  0 

1.  1 

8 

....13.... 

7.  6 

-0.  3 

3.  6 

» 

Vendredi . 

1.  1 

-  2.  5 

-  0.  7 

1 

....14... 

3.  4 

-  2.  9 

1.  3 

» 

Samedi... 

—  0.  4 

-4.  2 

-  1.  9 

0 

....15.... 

5.  6 

—  4.  5 

0.  6 

» 

MARSEILLE 

kl 

ÎGERS   (la  ÔADMÈrî 

1) 

Dimanche. 

16     » 

.     7    » 

11.  3 

5 

....  9.... 

7.  4 

4.    0 

5.  7 

0.  2 

Lundi 

13     » 

3     » 

8    » 

» 

...,10.... 

8.  0 

0.  6 

4.  3 

2.  7 

Mardi.... 

14     » 

6    » 

10    h 

5 

...,11.... 

4.  9 

—  2.  6 

1.  1 

» 

Mercredi . 

14     » 

8     0 

11     » 

U 

....12.... 

4.  0 

—  2.  3 

0.  8 

» 

Jeudi 

16     » 

6     » 

11     n 

» 

....13.,.. 

4.  4 

0.  1 

2.  2 

i> 

Vendredi. 

12     » 

1     te 

6.  5 

» 

..,.14.... 

4,  2 

—  1.  0 

1.  6 

n 

Samedi... 

4     » 

—  2    » 

i     » 

» 

....15.... 

5.  0 

—  1.8 

1.  6 

n 

L'AdminiêtrcUeur^  Gérant  :  G.  Fledry. 
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REVUE  DE  VITICULTURE 

SUR  LA  RÉGLEMENTATION  ET  LE  DOSAGE  DE  L'ACIDE  SULFUREUX 

CONTENU  DANS  LE  VIN  (1) 


III 

Ed  somme,  on  peut  conclure  que  le  procédé  Haas  est  bien  le  plus  rigoureux 
qui  existe  pour  doser  Tacide  sulfureux  total  dans  un  vin,  le  dispositif  de  l'appa- 
reil à  employer  pouvant  varier  comme  je  Tai  indiqué,et  que  les  méthodes  basées 
sur  Toxydalion  de  Tacide  sulfureux  dans  le  vin  soit  par  Tiode,  soit  par  le  brome, 
doivent  être  abandonnées  parce  qu'elles  donnent  des  résultats  trop  élevés. 

On  peut  déterminer  approximativement  l'importance  des  erreurs  commises 
dans  ce  cas  en  se  reportant  au  premier  tableau,  et  l'on  trouve  que  la  moyenne 
des  excès  des  chiffres  de  la  colonne  n**  i  sur  ceux  de  la  colonne  n**  2  est 
de  30  %  .On  voit,  par  conséquent,  combien  serait  défectueuse  une  réglementation 
de  Tacide  sulfureux  basée  sur  une  pareille  méthode  de  dosage.  Il  est  aussi  facile 
de  voir  que  la  limite  de  0,200  d'acide  sulfureux  total  est  beaucoup  moins  gênante 
si  on  se  sert  de  la  méthode  rigoureuse.  Si  on  applique,  en  effet,  la  réduction  de 
30  %  aux  résultats  trouvés  par  MM.  Blarez  et  Tourrou  sur  28  vins  de  Sauternes, 
au  lieu  de  7  échantillons  dépassant  la  limite,  on  n'en  trouve  plus  qu'un  qui  tombe 
sous  le  coup  du  règlement,  et  sur  26  vins  du  commerce  de  bonne  qualité,  dont 
10  étaient  au-dessus  de  la  limite,  2  seulement  la  dépassent  après  la  réduction  de 
30  %. 

J'ai  moi  même,  antérieurement  au  {présent  travail,  appliqué  la  même  méthode 
que  }AM  Blarez  et  Tourrou  pour  dose»  l'acide  sulfureux  total  dans  une  sérielle 
15  échantillons  de  vin  blanc  envoyés  au  laboratoire  par  le  comice  agricole  de 
CadillSTc.  Deux  seulement  avaient  une  richesse  en  acide  sulfureux  total  supérieure 
à  0,200,  mais  après  la  réduction  de  30  %  ,  aucun  d'eux  n'atteignait  plus  la  limite. 
Malgré  cela,  il  n'en  est  pas  moins  certain  que  celte  limite  de  200  milligrammes 
est  un  peu  trop  étroite  pour  la  vinification  des  vins  blancs  de  la  Gironde,  car 
un  grand  nombre  de  vins  des  plus  grands  crus  en  arrivent  trop  près,  s'ils  ne  la 
dépassent  pas. 

La  réglementation  suisse,tolérant  une  quantité  d'acide  sulfureux  combiné  neuf 
fois  plus  grande  que  pour  l'acide  sulfureux  libre,  admet  par  suite,  entre  la  noci- 
vité de  l'un  et  de  l'autre  état,  une  différence  qui  est  évidemment  exagérée.  En 
effet,  les  quelques  observations  physiologiques  que  l'on  possède  actuellement, 
telles  que  celles  du  D'  Leuch,  de  Zurich,  de  M.  Schmidt,  de  MM.  Schaffer  et 
Bertschinger,  de  M.  Rocques,  faites  soit  sur  l'organisme  humain,  soit  sur  des 
organismes  microscopiques,  tels  que  les  levures  alcooliques  ou  le  mycoderma 
vini,  ne  permettent  pas  d'établir  une  différence  aussi  considérable,  qui  est  d'ail- 
leurs variable  avec  la  cellule  considérée.  Tout  ce  que  l'on  peut  dire,  c'est  que  le 
coefficient  de  nocivité  de  l'acide  sulfureux  libre  est  plus  grand  que  celui  de 

(I)  Voiries  n"  4-^5  et  427,  pp.  156  et  201. 
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Tacide  sulfureux  combiné.  L'expérience  suivante  confirme  celte  manière  devoir. 

Un  moût  de  raisin  a  été  dilué  par  Taddition  d'un  égal  volume  d'eau,puis  addi- 
tionné de  0  gr.  250  par  litre  de  bisulfite  de  potasse  correspondant  à  0  gr.  1^5 
d'acide  sulfureux  par  litre  el  ensemencé  ensuite  avec  une  levure  de  vin  très 
active  déjà  accoutumée  à  Tacide  sulfureux.  Lorsque  la  fermentation  a  élé  bien 
déclarée,  on  a  introduit  dans  le  liquide  une  nouvelle  dose  d'acide  suif ureux  égale 
à  la  précédente  et  on  a  laissé  la  fermentation  s'achever  à  l'abri  de  l'air.  D'un 
autre  côté,  le  même  moût  non  sulfite  a  été  mis  en  fermentation  avec  la  même 
levure. 

Le  vin  sulfite  el  le  vin  non  sulfite  ont  été  pasteurisés  en  vase  clos  aux  environs 
de  90**  pour  tuer  les  levures  et  filtrés  après  refroidissement,  puis  mélangés  avec 
du  moût  de  raisin  concentré  afin  de  pouvoir  y  déterminer  une  nouvelle  fermen- 
tation alcooiique,car  la  proportion  d'alcool  n'était  que  de  3  à  4  %  .  On  avait  ainsi 
deux  liquides  fermentescibles,  l'un  contenant  0  gr.  193  d'acide  sulfureux  total 
dont  des  traces  seulement  à  l'état  libre,  et  l'autre  de  même  nature  mais  absolu- 
ment dépourvu  d'acide  sulfureux.  Dans  deux  échantillons  du  premier,  on  a 
augmenté  la  proportion  d'acide  sulfureux  combiné  par  une  addition  d'acide  aldé- 
hyde-sulfureux, de  façon  à  la  porter  à  Ogr.  250  et  0  gr.  300  par  litre,  el  dans  un 
échantillon  du  second  on  a  ajouté  0  gr.  200  d'acide  sulfureux  libre.  Ces  diffé- 
rents liquides  ont  élé  ensuite  ensemencés  avec  des  traces  de  la  levure  précé- 
dente, mais  non  accoutumée  à  Tacide  sulfureux. 

Au  bout  de  18  heures,  tous  les  échantillons  contenant  de  l'acide  sulfureux 
combiné  étaient  en  pleine  fermentation,  tandis  que  le  témoin  non  suHilé  les 
avait  précédés  de  3  ou  4  heures,  et  que  le  liquide  contenant  de  Tacide  sulfureux 
libre  était  dans  le  même  état  qu'au  moment  de  l'ensemencement. 

Après  48  heures,  on  a  trouvé  les  résultats  suivants  : 

Acide  sulfureux    Acide  sulfureux    Sucre  restaut 
Nature  dés  liquides  libre  combiné  par  litre 

Liquide  primitif »                       »  52^''4 

Liquide  sulfite 0^"200                    »  52.  4     • 

Témoin  non  sulfite »                       d  17.7 

Liquide  sulfite traces  0^193  26.6 

Id id.  0.250  28.6 

Id id.  0.300  29.3 

Cette  expérience  montre  donc  que  l'action  antiseptique  de  l'acide  sulfureux 
combiné  est  très  faible  pour  certaines  levures,  môme  à  des  doses  qui  peuvent  les 
stériliser  complètement,  lorsque  c  est  de  l'acide  sulfureux  libre.  Dans  ces  condi- 
tions, le  rapport  du  pouvoir  antiseptique  de  l'acide  sulfureux  libre  à  celui  de 
l'acide  sulfureux  combiné  avait  une  valeur  voisine  de  Tinfini,  mais  qui  devait 
forcément  diminuer  beaucoup  avec  un  ensemencement  plus  copieux  des  liquides 
fermentescibles  ;  elle   est  descendue  en  effet,  dans  ce  cas,  au-dessous  de  2. 

En  définitive,  il  demeure  incontestable  qu'on  ne  peut  attribuer  à  l'acide  sulfu- 
reux combiné  un  pouvoir  nocif  aussi  élevé  qu'à  l'acide  sulfureux  libre,  et  dans 
une  réglementation  rationnelle,  on  devrait,  à  mon  avis,  ne  faire  entrer  dans  le 
total  des  deux  formes  de  l'acide  sulfureux  qu'une  fraction  de  l'acide  sulfureux 
combiné  dont  la  valeur  pourrait  descendre  aisément  aux  environs  d'un  demi,  par 
exemple;  cela  reviendrait,  par  conséquent,  à  considérer  un  poids  réduit  d'acide 
sulfureux  total  comme  on  considère  un  poids  réduit  de  l'extrait  des  vins.  De 
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sorte  que,  toui  ea  ne  spécifiant  pas  de  maximum  pour  lacide  sulfureux  libre, 

mais  pour  le  total  réduit  seulement,  ce  total  serait  formé  par  la  moitié  de  la 

quantité  d*àcide  sulfureux  combiné  à  laquelle  on  ajouterait  le  poids  total  d*acide 

sulfureux  libre. 

Ainsi;  par  exemple,  un  vin  contenant  0  gr.  âS8  par  litre  d'acide  sulfureux  total, 

dont  0  gr.  060  d'acide  sulfureux  libre  et  0  gr.  198  d'acide  sulfureux  combiné, 

0  198 
aurait  un  poids  réduit  d'acide  sulfureux  total  égal  à  0,060  +  -^^--  =  0  gr.  159 

tfui  serait  par  suite  inférieur  à  la  limite  indiquée  ci-dessus,  tandis  qu'un  vin 

contenant  Ogr.  240  d'acide-sulfureux  total,  dontOgr.  180  d'acide  sulfureux  libre 

et  0  gr.  060  d'acide  sulfureux  combiné,  serait  atteint  par  le  règlement  puisqu'il 

0  Afin 
aurait  un  total  réduit  égal  à  0,180  +  -^  =  0  gr.  210. 

ià 

En  admettant  que  le  chiffre  de  0  gr.  200  doive  être  conservé  comme 
maximum,  ce  système  aurait  Tavantage  de  laisser  une  assez  grande  marge  aux 
vins  vieux  qui  contiennent  en  général  une  proportion  beaucoup  plus  gran4e 
d'acide  sulfureux  combiné  que  d'acide  sulfureux  libre,  tandis  que  cette  marge 
se  trouverait  plus  resserrée  pour  les  vins  jeunes  livrés  de  bonne  heure  à  la  con- 
sommation avec  des  doses  exagérées  d'acide  sulfureux  libre  destinées  à  les 
muter  pour  longtemps  au  détriment  de  la  santé  du  consommateur. 

J.  Labordb, 

Sous-Directeor  de  la  Station  agronomique  et  œnologique  de  Bordeaux. 
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La  question  de  la  résistance  aux  maladies  cryptogamiques  des  producteurs 
directs  est  sans  contredit  une  des  plus  importantes  qui  soient.  Pour  peu  que 
certains  producteurs  directs  donnent  des  produits  assez  abondants,  il  n'est  pas 
indispensable  qu'ils  soient  en  même  temps  résistants  à  la  Chlorose  ou  au  Phyl- 
loxéra. On  peut  les  greffer  sur  des  porte-greffes  déjà  connus  et  expérimentés. 
L'opération  du  greffage  n'a  lieu  qu'une  seule  fois  pour  toute  la  durée  du  vignoble  ; 
tandis  que,  pour  les  traitements  anticryplogamiques,il  faut  y  avoir  recours  chaque 
année.  Non-seulement  la  matière  première  est  coûteuse,  mais  il  faut  souvent,  à  des 
époques  où  le  viticulteur  est  très  occupé,  avoir  recours  pour  sulfater  à  une  main- 
d'œuvre  exigeante  et  onéreuse.  Avec  l'avilissement  du  prix  des  vins,  la  sup- 
pression des  traitements  cryptogamiques  aurait  une  influence  considérable.  Les 
producteurs  directs  sont- ils  résistants  au  Mildiou?  Dans  la  région  des  Gharentes, 
j*ai  observé  la  résistance  au  Mildiou  pour  plusieurs  d'entre  eux,  Yoici  les  noies 
que  j'ai  relevées  en  1901  dans  une  collection  âgée  de  cinq  ans.  Vers  la  fin  de  la 
saison,  le  Mildiou  a  sévi  dans  le  Sud-Ouest  avec  une  certaine  intensité.  J'ai 
exprimé,  par  des  chiffres  allant  de  0  à  10,  la  sensibilité  de  ces  producteurs  aux 
atteintes  du  Plasmopara  viticola. 
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Noies  sur  la  résistance  au  Mildiou  ds  quelques  producteurs  (plmitatUm  de  5  ans). 


VARIÉTÉS 

124-20  Couderc  3/t  sang  Vinifera 

126-21  G.  601  X  Gamay 

7106  C.  =71-32  Linsecomii-Rupestris  X  Vinifera 

8B-113  C.  3/4  sang  Vinifera 

87-115  C  

89-23  C.  3/4  sang  Vinifera 

136-4  0 

85-1  C 

85-16  C 

101  C.  Araraon  X  Rupestris 

84-61  C.  603  X  Eparse 

88-13  C 

82-32  C.  3/4  sang  Vinifera 

28-112  C.  Emily  X  Rupestris 

71-61  C.  Linsecomii-Rupestris  X  Vinifera 

84-10  C.  3/4  sang  Vinifera 

J.  503  C.  Rupestris  X  Petit-Bouschet 

4401  C.  Chasselas  rose  X  Rupestris  Martin 

3701  C.  Bourrisquou  X  Rupestris 

Alicante  Terras  n®  20 

Seibel  n«  1 

Hybride  Franc 

Auxerrois-Rupestris 


NOTES 
DE  MI-8BPTBMBftB 


NOTES 
DE  MI -OCTOBRE 


T 
1 
3 
1 
1 
2 
2 
2 
0 
6 
0 
1 
1 
3 
3 
2 
7 
6 
5 
2 
3 
7 
5 


Ainsi  que  le  montre  le  tableau  précédent,  si,  au  18  septembre,  un  grand 
nombre  de  producteurs  directs  s'est  montré  suffisamment  résistant  au  Mildiou, 
au  9  octobre,  à  de  rares  exceptions  près,  ils  étaient  complètement  dépourvus  de 
leurs  feuilles.  Cette  chute  était  due  uniquement  au  Mildiou,  les  vignes  greffées 
ei  sulfatées  des  carrés  voisins  avaient  leurs  feuilles  intactes.  Il  n'y  a  guère  que 
le  503  C  et  Thybride  Franc  qui  aient  conservé  leurs  feuilles  à  peu  près  intactes; 
viennent  ensuite  le  4401,  le  101,  le  3701  etirAuxerrois-Rupestris.  On  peut  donc 
conclure  que  la  résistance  de  ces  producteurs  au  Mildiou  est,  sauf  de  rares  excep- 
tions, absolument  insuffisante.  Cette  résistance  est  cependant  plus  élevée  que 
celle  des  vignes  françaises,  car  il  est  possible  de  se  défendre  avec  des  traite- 
ments moins  nombreux  que  pour  ces  dernières.  D'autant  plus  que,  pour  beaucoup 
de  variétés,  la  résistance  est  relative,  et,  comme  on  peut  le  voir  sur  le  tableau  pré- 
cédent, au  18  septembre,  un  assez  grand  nombre  de  producteurs  avait  suffi- 
samment de  feuilles  pour  assurer  une  bonne  maturation.  Cette  année,  le  Mildiou 
est  venu  un  peu  tard,  mais  même  dans  les  années  où  cette  maladie  fait  son  appa- 
rition de  bonne  heure,  plusieurs  producteurs  ne  perdent  leurs  feuilles  qu'après 
maturation.  Malgré  tout,  c*est  un  inconvénient;  car  le  bois  mûrit  mal  et  la 
fructification  s'en  ressent,  ainsi  que  je  le  ferai  remarquer  dans  un  prochain 
travail. 

A  côté  de  ces  observations  qui  sont  intéressantes  au  point  de  vue  pratique,  étant 
donné  qu'elles  ont  été  recueillies  sur  des  producteurs  âgés  de  cinq  ans,  je  vais, 
pour  répondre  aux  demandes  qui  m*ont  été  adressées  de  divers  côtés,  donner  le 
résultat  de  mes  observations  sur  un  autre  champ  d'expériences  âgé  de  deux  ans. 
Je  veux  dire  par  là  que  j'ai  reçu  des  racines  qui  ont  été  mis  en  place  l'hiver  1900- 
1901,  et  c'est  pendant  le  courant  de  cette  dernière  année  que  les  notes  ont  été 
données  telles  que  le  montre  le  tableau  suivant*. 


Digitized  by 


Google 


J.-M.  GUILLON.  —  LES  PRODUCTEURS  DIRECTS  ET  LE  MILDIOU    233 


Noies  sur  la  résistance  au  Mildiou  des  producteurs 

directs  {plantation  de  2  ans).. 

VARIÉTÉS 

NOTB8 

NOTES 

DB  MI-SEPTEICBRE 

DB  MI-OCTOBRE 

OtheUo : 

7 
9 

5 

'          10 

Noah..., 

HerbemoDt     

10 

10 

4 

Jacquez » 

Auxerrois-Rupestris  Pardes 

10 

9 

Auxerrois-Rupestris  Lacoste 

^ 

9 

Plant  JoufTreau 

10 
8 

10 

10 
9 
9 

10 

9 
\0 

7 

10 
10 

8 
10 
10 

Hybride  Franc 

Alicante  Terras  n<»  20 '. . . 

Fournîer 

580  Jurie 

Seibel  n*  1  . .   .                   .                           

Viennois 

Gaillard  n«  2  Othello  X  Rupestris  X  Noah 

—    no21  Eumelan  X  Aram.  Rupestr.  Ganzin  n*» 2 — 

10 

10 

—    n*>  100  Jacquez  X  Durif 

8 

—  Ti®  16i  Semis  de  4401 

10 

7 

9 
3 

Pinot  X  3103  Lacombe 

Lacombe  n"  3 

9 
10 
^.5 

2 

10 

9 

2 

Gruet  n"  1 

Gruet  n*  2.       ..          

Malègue  n<»51-9  Xérès  X  Rupestris  Cinerea 

—    n«  51-20                       —                            

9 

3 

-     n*  71-7  Mourvèdre  Rupestris  1202  X  St-Sauveur. 

9 

3 

—  n»  148-4  Chasselas  Rupestris  2001 X  St-8auveur . 

—  n»  163-8  Bourrisquou  Rupestris  3904  X  Othello. 

—  n«  233-6  Jacquez  Merlot  X  Carignane  Rupestris. 

10 

8 

10 

9 

7 

1 

—     no  258-6  Gamay  Couderc  X  Jacquez  Verdet  blanc 

1 

—    n®  259-1           —            X  Herbemont  blanc . . . 

10 

2 

—    no  292-  i  Karalakana  X  Aramon  Rupestris 

9 

4 

—  no  295-5  Aramon  X  Bourrisquou  Rupestris  3701 

—  no  326  31  Berlandieri  X  Grumette  de  Lérida. . . 

8 

2 

10 

3 

—    n»226-16  Semis  d'HerbemontX  Malbec  Rupestr. 

Rouget  n*  221  Melon  à  feuilles  rondes  x  Rupestris . 

8 

9 

—    no  242  Pinot  noir  X  Rupestris  à  fruits  roses. . . 

10 

9 

Oberlin  no  535  Rinaria  X  Cunninsham 

10 

9 

—    n-541                  — 

10 

10 

—    no  595  Rinaria  ^  Gamav 

10 

10 

—     no  604               —              

iO 

9 
8 
5 

—    no  605               —              .     

—    no  624  Rîparia  X  Pinot 

—    no  646  Pinot  X  Rupestris 

10 

—    n»  651  Madeleine  royale  X  Riparia 

10 

10 

—    n-661                        -r-                        

9.5 
9.5 

10 

9 
9 
8 
8 
9 

—     no  663                        —    .                     

—     no  674                        —                        

—     no  675                        —                         

—    n*  701  Gamay  X  Riparia 

—    no  702               —             

10 
10 
10 
10 

io 

9 
9 
10 
8 
7 

—    no  705               —             

—    n«  7i4               —              

—     no  716               —              

—    n«  782  Jalabert  (Chasselas)  X  Taylor 

—    no  806  Madeleine  royale  X  Taylor 

1L« 

4 

—    n^812                         —                   

9 
9 

5 
9 

Couderc  no  603  Bourrisquou  X  Rupestris 

—    n»  503  Rupestris  X  Petit  Bouschet 

10 

10 

—    no  4401  Chasselas  rose  X  Rupestris 

10 

9 

10 

7 

no  28-1 12  Emily  X  Rupestris 

—    n«  3907  Bourrisquou  X  Rupestris  ^stivalis. . . 
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VARIÉTÉS 


Coutl<"r€  n*  901  Chasselas  X  Uupestris 

—  n"  i  10:i  Uupestris  X  Chasselas 

-^  D«  1206 

—  n»  3301  Canada  X  Uupestris  G  aiiziii 

—  ir  :ntî  1  Canada  X  Uupestris 

—  11^  :noi  Bourrisquou  x  Uupestris 

^  n"  381)2 » 

—  li"  :i9(U  Bourrisquou  X  Uupestri:? 

—  it°  6301  H\ bride  complexe 

—  ti*  Tioa— 7<-32Lin8ecomii-UupestrisXV'inifera 

—  iv>  71-61  — 

—  11'^  71-17 

—  n«  82  r2  3/4  sang  Vinifera 

—  n' 82-32  —  

-^  D"  84-10      •      —  .......' 

--  m  S4-f6 

—  ît"  H4-til  6U3  X  Eparse 

—  n'^  8S4  Hybride  complexe 

—  îi«  8^-1  G  3/4  sang  Vinifera 

—  Il**  fl^î' H 3  3/4  sang  Vinifera 

—  B^'  «7-7. 

—  n«  87-115  3/4  sang  Vinileru 

—  n«  88  13 

—  n**  811-23  3/4  sang  Vinifera 

—  ti«  Siy-36 

—  û"  90^38 

—  11^1*2  14 

^   n-'  im-i 

—  n^  n3-29 

Il**  i  Ï7-3  Hvbride  complexe 

122-20.; 

1 24*20  3/4  sang  Vinifera 

125  23 

120^21  COI  X  Ganiay 

130-^  Hyl)ride  complexe 


—  Il' 

—  n^ 

—  Il** 

—  n" 
"  n° 
^-^     11-173  28 

Fui  In  blanc ht^ 
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Sainï'Emilion 
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Il  y  avait  lependant  quelques  boutures,  mais  fort  peu.  Comme  ces  variétés 
sont  très  jeuoes,  les  notes  données  ne  sauraient  être  définitives.  D'une  façon 
générale,  les  variétés  qui  se  sont  trouvées  cultivées  en  même  temps  dans  mes  deux 
«champs  d'expériences  se  sont  montrées  plus  résistantes  à  deux  ans  qu'à  cinq  ans. 
Il  est  vrai  de  dire  que  les  premières  reposent  sur  un  sol  calcaire  et  superficiel  et 
Iês  dernières,  c'est-à-dire  les  plus  jeunes,  sont  cultivées  dans  un  terrain  profond 
assez  riche  el  dépourvu  de  carbonate  de  chaux.  Enfin  les  deux  situations  sont. 
ditTérenles.  Malgré  tout,  il  semblerait  plausible,  pour  des  raisons  sur  lesquelles 
je  ne  veux  pas  insister  ici,  d'attribuer  aux  producteurs  âgés  une  résistance  au 
Mildiou  plus  grande  qu'à  ceux  qui  sont  jeunes.  Quoi  qu'il  en  soit,  je  donne  ici 
les  notes  telles  qu'elles  ont  été  relevées. 

Pour  établir  un  terme  de  comparaison,  j'ai  intercalé  dans  ces  producteurs 
direets  nouveaux  quelques  anciens  déjà  connus  comme  l'Othello,  le  Noah, 
l'Merbemoot  el  le  Jacquez.  Quelques  cépages  de  la  Charente  et  d'autres  régions, 
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c^inmQ.l«i>FoUe  blanche,  le  Colombar,  le  Saint-Ëoiilion,  le  Cabernet-SauTignôa 
et  la  Carigaane,  ont  été  intercalés  également,  lia  moitié  d'entre  eux  ont  été  sul-' 
fatés  et  n*out  pas  perdu  leurs  feuille;  Tautre  moitié  n'a  reçu  aucun  traitement, 
c  est  la  partie  qui  aél^  notée  dans  le  tableau  précédent. 

D'après  ce  dernier  tableau,  un  grand  nombre  de  producteurs  directs  ont  une* 
résistance  au  Mildiou  supérieure  àeelle  des  vignes  françaises.  J'ai  publié  ces  diiTé-^ 
rentes  noies  parce  qu'on  me  les  a  demandées  ;  mais  j'insiste  sur  ce  fait  qu'elles» 
ne  sauraient  être  définitives,  étant  donné  que  ces  variétés  sont  très  jeunes  et  que: 
je  ne  les  observe  que  depuis  iin  an. 

J.-M.    GUILLON. 


LE  FROTD  ET  LES  VINS  DE  1901 


La  période  de  froid  que  nous  avons  traversée  tout  récemment  ne  peut 
avoir  qu'une  heureuse  influence  sur  les  vins  de  la  dernière  récolte.  On  sait  en 
effet  que,  dans  de  nombreuses  régions,  la  vendange  a  dû  être  faite,  à  cause  de 
l'apparition  des  pluies  et  de  la  pourriture,  avant  la  complète  maturité.  Il  en  est 
résulté  un  produit,  non  seulement  moins  riche  en  alcool,  mais,  ce  qui  en  est  tou- 
jours le  corollaire,  d'une  acidité  et  d'une  verdeur  prononcées.  En  outre  la  pour- 
riture a  prédisposé  les  vins  à  la  casse,  et  enfin,  dans  certains  cas,  par  suite  d'un 
échaufTement  du  marc  pendant  le  cuvage  en  cuves  ouvertes,  il  y  a  eu  commence-  . 
ment  d'acescence  ou  piqûre.  Ces  trois  altérations  ou  défauts  seront  atténués  par 
laclion  du  froid  et  nous  croyons  intéressant  d'examiner  le  rôle  de  cet  agent 
physique  dans  chacun  de  ces  cas. 

La  verdeur,  ou  acidité  naturelle  du  vin,  est  due  à  la  présence  dans  le  liquide 
d*acides  libres  ou  combinés  à  l'état  de  sels.  Dans  le  premier  cas,  c'est-à-dire 
lorsque  par  suite  d'une  maturité  effectuée  dans  de  mauvaises  conditions,  les 
acides  organiques,  acide  lartrique  notamment,  ne  trouvent  pas  assez  de  potasse 
pour  former  un  sel  et  restent  h  l'état  libre;  dans  ce  cas,  disons-nous,  l'action 
améliorante  du  froid  est  presque  négligeable. 

Pour  diminuer  l'acidité  due  aux  acides  libres,  le  meilleur  procédé  consiste  à 
les  saturer,  et  on  peut  dans  ce  but  avoir  recours  au  lartrale  neutre  de  potasse. 
Mais  il  résulte  de  diverses  analyses  que  nous  avons  eu  Toccasiou  de  faire  sur  des 
vins  de  1901  obtenus  en  Loir-el-Cher  et  présentant  une  verdeur  accentuée,  que 
la  proportion  d'acide  tartrique  libre  est  normale.  L'acidité,  dans  ce  cas,  est  due 
plutôt  à  une  proportion  assez  élevée  de  tarlre,  ce  qui  n'a  pas  lieu  de  surprendre,, 
car,  jusqu'à  l'époque  où  les  pluies  sont  survenues,  la  maturité  s'effectuait  dans 
des  conditions  normales.  La  verdeur  devient  alors  plailôt  une  garantie  de 
bonne  conservation,  et  l'excès  en  sera  diminué  sous  Faction  du  froid.  On  sait  en 
effet  que  la  température  a  une  grande  influence  sur  la  solubilit^^  du  tartre. 
Ainsi,  d'après  ChanceJ,.un  yin  à  10«,5  4'alcool  contenant  en  dissolution  3  gr.  05 
de  bitartrate  à  la  température  de  30**  n'en  contiendrait  plus  que  1  gr.  75  à  5**,  et 
1  gr.41  à  0**.  Il  s'ensuit  que  rabaissement  de  lempérçilure  pei  peul  qu'être  favorable 
aux  vins  qui,  comme  cela  se  présente  dans  certaines  régions,  contiennent  une 
proportion  de  tartre  assez  élevée  pour  les  rendre  durs  à  la  dégustation.  Les  pra^ 
ticiens  savent  bien  d'ailleurs  que  tous  les  vins  jeunes  s'améliorent  sous  l'influence 
des  froids  de  l'hiver. 
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L*apport  à  la  cuve  de  grappes  souillées  de  pourriture  a  eu  pour  effet,  dans  bien 
des  cas»  de  rendre  les  Tins  facilement  cassants. 

Dans  de  telles  conditions,  ils  se  troublent  facilement  et  les  particules  qui  res- 
tent en  suspension  retiennent  de  nombreux  germes  de  maladies.  Ce  trouble 
constitue  donc  un  danger.  Le  froid,  dans  ce  cas,  joue  encore  un  rôle  utile,  car  il 
contracte  ces  particules;  et,  leur  densité  augmentant, ces  dernières  se  déposent 
dans  les  lies.  C'est,  en  réalité,  un  collage  naturel  qui  présente  de  grands  avan- 
tages^ car  la  constitution  chimique  du  liquide  n*en  souffre  pas.  11  faut  toutefois, 
pour  que  cela  se  produise,  que  la  casse  ge  soit  pas  trop  accentuée  et  l'on  ne  de- 
vra pas  négliger,  dans  ce  cas,'  les  traitements  à  Tacide  sulfureux. 

Enfin,  lorsqu'on  se  trouve  en  présence  d*un  vin  qui  a  contracté  un  léger  goût 
d*aigre,  on  ne  doit  pas  avoir  à  redouter  l'action  du  froid.  L'abaissement  de  tem- 
pérature a,  au  contraire,  pour  effet  d'améliorer  le  liquide.  Il  y  a  d'abord  arrêt 
dans  le  développement  du  ferment  acétique,  et  en  outre  diminution  dé  ta  saveur 
acide.  Aussi  se  trouvera-t-on  bien,  en  pareil  cas,  d'exposer  dans  la  partie  la  plus 
ft*oide  de  la  cave  les  futailles  contenant  des  vitis  atteints  de  cette  altération.  Mais 
ici  encore  il  faut  que  l'acescence  soit  à  son  début  et  la  saveur  aigre  peu  pro- 
noncée. 

Mais,  si  le  froid  exerce  dans  ces  trois  cas  une  action  améliorante,  il  faut  cepen- 
dant tenir  compte  du  degré  d'abaissement  de  la  température,  car,  au-dessous 
d'une  certaine  limite,  les  conséquences  peuvent  être  funestes  au  vin.  En  effet,  à 
partir  de  deux  degrés  au-dessous  de  zéro  et  à  des  températures  de  plus  en  plus 
basses  suivant  son  titre  alcoolique,  le  vin  se  prend  en  masse.  L'eau,  qui  entre 
dans  sa  composition ,  se  congèle  en  cristaux  de  glace  transparente.  Si  on  fait  la 
séparation  de  celle  glace,  la  partie  non  congelée  donne  un  vin  plus  alcoolique. 
C*esl  même  un  moyen  employé  dans  certaines  régions  pour  enrichir  le  vin  en 
alcool.  Mais,  si,  au  lieu  de  procéder  à  cette  séparation,  on  laisse  la  masse  ainsi 
congelée  redevenir  liquide  sous  l'influence  de  l'élévation  de  la  température,  on 
constatera  que  le  liquide  reste  trouble.  Le  même  phénomène  se  produit  pour 
Teau  ;  tout  le  monde  en  effet  a  bien  remarqué  que  même  la  plus  limpide  est  tou- 
jours sensiblement  louche  après  congélation.  Pour  le  vin,  le  trouble  est  dû  à  ce 
que  les  éléments  rendus  insolubles  par  le  froid  (tartre,  matière  colorante)  ne  se 
redissolvent  pas  et  restent  en  suspension.  Ce  fait  présente  donc  un  grave  danger 
et  on  doit  autant  que  possible  éviter  d'exposer  les  vins  à  la  congélation  qui  peut 
se  produire  surtout  dans  les  livraisons,où,  en  cours  de  route,  pendant  les  périodes 
de  grands  froids,  les  futailles  restent  souvent  exposées  sous  des  hangars  impar- 
faitement abrités.  Autant  que  possible,  il  feuit  éviter  de  faire  voyager  les  vins 
dans  de  pareilles  circonstances. 

Et  lorsqu'on  reçoit  des  vins  gelés  ou  ayant  eu  à  souffrir  du  froid,  il  est  urgent 
de  leur  faire  subir  un  traitement  sérieux.  La  première  précaution  consiste  daûs 
un  soutirage  pour  séparer  le  liquide  des  glaçons  pouvant  rester  dans  la  futaille, 
et  ce  soutirage  devra  être  fait  de  préférence  dans  des  fûts  bien  méchés.  Puis,  au 
bout  de  quelques  jours,  on  procédera  à  un  collage  léger  :  il  faudra  éviter  en 
effet  de  forcer  la  doSe  de  colle,  car  la  congélation  a  déjà  agi  sur  la  couleur  et  le 
liquide  s'est  appauvri  en  principes  astringents.  Cette  précaution  a  une  grande 
importance  surtout  pour  les  vins  blancs  et  ceux  de  1901  paraissent  déjà  assez 
prédisposés  à  la  graisse  pour  qtfon  en  tienne  un  compte  sérieux.  On  obviera  d'ail- 
leurs à  ce  défaut  par  un  tanisagè  judicieux^  -  .  • 
Un  vin  ainsi  traité  gagnera  à  être  coupé  avec  un  autre  fruité  et  corsé.  Par  suite 
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de  lu  coBgéitetioii,  le  liquide  acquiert  en  effet  une  saveur  désagréable  que  le  cou- 
page peut  corriger. 

jbi  résumé,  le  froid  peut  être  utile  ou  nuisible  aux  vins  et  Ton  devra,  cette 
année  surtout,  profiter  dJe  soii  action  améliorante. 

B.  Fallot. 


LÀ  QUESTION  DES  DROITS  DE  DOUANE  SUR  LES  VINS  ÉTRANGERS 

EN  RtJSSlE 


A  la  fin  du  mois  de  novembre  dernier,  dans  la  ville  de  Simferopol  (en  Crimée)  ^ 
s'est  tenu  le  congrès  des  viticulteurs  du  gouvernement  de  la Tauride. Diverses  ques- 
tions touchant  aux  intérêts  de  la  viticulture  de  cette  région  y  ont  été  traitées;  on  y  a 
agité  également  plusieurs  problèmes  d'un  intérêt  général.  Les  membres  présents 
ont  échangé  notamment  de  nombreuses  observations  sur  la  falsiûcation  du  vin  ; 
surrififiueace  du  monopole  de  la  Couronne  pourla  vente  des  boissons  alcooliques 
8QF  la  vioiculture  ;  sur  la  production  du  vin  d'église  ;  sur  la  culture  de  raisins  de 
table  ;  sur  la  lutte  contre  le  Phylloxéra,  etc.  On  a  longuement  discoté  auslsi  des 
droits  de  douane  sur  les  vins  étrangers  importés  en  Russie.  C'est  même  un  des 
points  sur  lesquels  l'attention  a  été  tout  d'abord  appelée  par  le  président  de  ras- 
semblée, M.  W.  Vinberg,  propriétaire-viticulteur  de  la  côtep  méridionale  de  la 
Crimée.  D'autf^s  représentants  de  la  viticulture  ont  pris,  avec  lui,  une  part  active 
à  la  discussion^  le  Prince  Léon  Galiiiine  entre  autres,  bien  connu  des  grands 
commerçants  en  viM  et  des  viticulteurs  français,  qu'il  a  réunis  à  Paris  dans  un 
magnifique  et  inoubliable  banquet  à  l'occasion  de  L'Exposition  universelle  de  Paris^ 

M.  Vinberg,  tout  en  faisant  part  de  l'agitation  commencée  en  France  dans  le 
but  d'obtenir  une  diminution  des  droits  d'entrée  sur  les  vins  importés  en  Russie, 
a  proposé  à  l'assemblée  de  solliciter  du  gouvernement  la  conservation  des  droits 
actuels,  vu  que,  dans  le  cas  contraire,  la  diminution  des  droits  porterait,  à  son 
avis,  «  un  coup  mortel  »  à  la  viticulture  de  la  Crimée.  M.  Basile  Taïroff  s'est 
prononcé,  au  contraire,  contre  toute  demande  de  ce  genre,  et  il  a  appuyé  son 
avis  de  considérations  qu'il  a  développées  ensuite  dans  le  numéro  du  mois  de 
janvier  de  sa  revue  :  le  Messager  Vincole  (Westnik  Vinodélia). 

M.  TaïrofT  se  demande  si  celte  expression  a  coup  mortel  1  »  n'est  pasexagérée  ? 
Le  danger,  en  effet,  est-il  aussi  grave  que  le  gouvernement  russe,  sous  peine  de 
manquer  de  prévenance  envers  les  Français,  nos  amis,  ne  puisse  se  décider  À 
faire  quelques  concessions  sur  l'importation  des  vins  en  bouteilles?  Ces  vins, 
d*un  prix  toujours  élevé  et  de  qualité  supérieure,  n'ont  en  Russie  qu'un  cercle 
d'amateurs  tout  spécial  et  fort  limité  ;  il  est  peu  probable,  en  outre,  que  ce  cercle- 
là  prenne  jamais  goût  à  la  consommation  des  vins  de  production  intérieure... 
Est-ce  donc  la  question  des  droits  d'entrée  qui  peut  donner  la  mort  à  la  viticul- 
ture de  la  Crimée  ?  Certes,  non... 

On  revient  souvent  en  Russie,  parfois  même  fort  mal  à  propos,  sur  la  question 
des  droits  de  douane  à  imposer  aux  marchandises  importées  de  l'étranger,  et 
chaque  fois,  c'est  pour  réclamer  une  augmentation  des  droits  d'entrée.  On  désire 
ordinairement,  et  quelquefois  onréussit,  à  obtenir  des  taxes  extrêmement  élevées  ; 
mais  la  technique  de  notre  production  intérieure  n'en  profite  nullement  !  On 
ferme  les  portes  aux  marchandises  étrangères,  et  on  nous  offre  desproduits  et 
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des  objets. d'industrie  aussi  mauvais  que  coûteux,  sans  prendre  aucun  soin  dele$i 
améliorer,  de  les  perfectionner  et  de  les  rendre  meilleur  marché.     .      : 

Les  droits  d'entrée  sur  les  vins  étrangers  étaient  d^à  fort  élevés,,  il  y  a  deux 
ans.  L'expédition  des  troupes  en  Chine  a  exigé,  de  la  part  du  Trésor  d*Etat,  des 
dépenses  extrordinaires,  en  dédommagement  desquelles,  le  !2i  juillet  1900,  a 
paru  rOrdre  impérial  d  après  lequel  les  droits  d'entrée  sur  les  vins  importés  de 
Tétrangeront  été  majorés  de  50  %  .  Ainsi  l'importation  des  vins  étrangers  est 
suffisamment  limitée,  et  c'est  pourquoi  je  ne  vois  aucune  raison  plausible  pour 
continuer  dans  la  voie  où  Ton  s'était  engagé. 

La  Russie  produit  annuellement  de!25à  30  millions  de  védros  (3  millions  à  3  mil- 
lions etdemi  d'hectolitres  de  vin),  dont  la  plus  grande  partie  est  consommée  sur 
place  par  la  population  viticole  elle-même,  et  ce  n'est  qu'une  quantité  minime  qui 
parvient  jusqu'aux  marchés  intérieurs  de  l'Empire.  Ce  ne  sont  ni  les  droits  de 
douane,  ni  la  quantité  comparativement  fort  peu  importante  des  vins  importés,, 
qui  font  obstacle  au  débit  du  vin  russe,  mais  c'est  toute  une  ^érie  de  causes  défa- 
vorables et  vraiment  sérieuses.  Parmi  les  plus  importantes,  nous  signalerons  la 
falsification  toujours  croissante  ;  l'augmentation  excessive  des  frais  et  du  travail 
nécessaires  à  la  défense  des  vignobles  contre  leurs  différents  ennemis  des  règnes 
animal  et  végétal  ;  le  manque  de  capitaux  ;  l'absence  de  crédit  accessible  aux 
petits  propriétaires.;  le  transport  aussi  difficile  que  coûteux  des  produits  vi(i- 
coles  et  vinicoles^  et  pendant  les  dernières  années,  depuis  l'introducUon  du 
nH)nopole  de  la  Couronne  pour  la  vente  des  eaux-de-vie  et  boissons  alcooliques, 
les  difficultés  et  les  restrictions  liées  à  cette  réforme  qui  entravent  la  vente  du 
vin.  Enfin,  en  dernier  lieu,  il  est  impossible  de  ne  point  faire  mention  de  la  len- 
teur que  nous  mettons  k  profiter  des  progrès  de  la  technique  viticole  et  vinicole 
encore  fort  arriérée  en  Russie,  et  surtout  de  notre  manque  d'initiative  et  d'acti- 
vité pour  l'organisation  de  nouvelles  sources  de  débit  pour  notre  vin.  Voyez,par 
exemple,la  France!  Ce  pays  vinicole  par  excellence,habituéau  vin  depuisdessiècles, 
en  consomme  jusqu'à  plusieurs  centaines  de  millions  de  védros  par  an.  Grâce  à  . 
la  reconstitution  des  vignobles  à  l'aide  des  vignes  américaines  résistantes  au  Phyl- 
loxéra, sa  production  approche  dans  ces  dernières  années  de  500  àOOOmillions  de 
védros;  ses  propriétaires  et  ses  négociants  nediscontinuent  pas  de  rechercher  saus 
cesse  de  nouveaux  moyens  pour  augmenter  l'exportation  de  leurs  vins,  et  ena'rê 
plus  pour  en  développer  la  consommation  intérieure,  qui  a  baissé  depuis  l'in- 
vasion du  Phylloxéra  et  cédé  ensuite  dans  plusieurs  départements  la  place  aux 
liqueurs  fortes,  apéritifs  et  autres  boissons,  grâce  à  la  réduction  excessive  de  la 
quantité  de  vin  produite  habituellement.  En  ce  moment,  les  Français  se  sont 
mis  à  l'œuvre  avec  plus  d'énergie  que  jamais. 

Et  sous  ce  rapport,  nous  autres  Russes,  nous  sommes  restés  fort  en  arrière  en 
comparaison  de  nos  confrères  viticulteurs  d'autres  pays,  qui  souffrent  tout 
autant  que  nous  de  la  crise  vinicole,  devenue  uoiverselle,  mais  qui,  loin  de  perdre 
courage  et  d'abandonner  la  lutte,  n'ont  fait  que  redoubler  d'énergie  pour  la  con- 
tiuuer.  Nous  ne  faisons  que  très  peu  de  chose  pour  améliorer  notre  production  et 
la  rendre  moins  coûteuse,  et  nous  n'entreprenons  rien  absolument  pour  la  pro- 
pagande de  nos  vins.  Il  faut  admettre  certainement  que  toutes  les  mesures  aux- 
quelles les  étrangers  en  général  et  les  Français  en  particulier  ont  recours  dans 
ce  but,  ne  seraient  pas  conformes  et  même  ne  pourraient  pas  être  adaptées  aux 
conditions  sociales  de  la  Russie;  mais  nous  pourrions,  sansaucun  doute,  atteindre 
beaucoup  on  nous  réunissant,  par  exemple,  en  sociétés  et  en  organisant  la  pro- 
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duction  et  Texportation  de  vins  à  bon  marché,  mais  de  bonne  qualité,  dont  le 
tiébit  serait  pleinement  assuré.  Tout  en  donnant  satisfaction  aux  solliéitatioiis 
non  privées  de  justesse  de  l'Assemblée,  cela  relèverait  notre  bien-être  écono- 
mique et  nous  permettrait  en  même  temps  de  préserver  la  santé  dû  peuple  des 
dangers  de  la  falsification,  contre  laquelle,  à  ce  que  Ven  dit,  le  Gouvernement 
impérial  a  Tintention  d'aborder  prochainement  toute  une  série  dé  mesures  lëgis- 
lalives.  BÀsâE  TaYroff, 

Rédacteur  en  chef  du  Messager  Vinicole 
à  Odessa  (Russie). 

ÉTUDE  SUR  LES  VIGNOBLES  A  BAUTS  RENDEMENTS 

DU  MIDI  DE  Lk  FRANCE  (1) 


«  Depuis  quelques  années,  la  vigne  a  été  amenée  à  produire  des  récoltes  extrê- 
mement abondantes,  inconnues  autrefois.  Les  efforts  faits  pour  arriver  à  ce 
résultat  étaient  justifiés  par  les  besoins  de  la  consommationf,  à  laquelle  la  pro- 
duction indigène  ne  suffisait  pas  ;  ils  étaient  encouragés  par  les  prix  de  vente 
des  vins,  qui  se  nfaintenaient  élevés. 

u  Les  viticulteurs  qui  ont  les  premiers  établi  des  vignobles  à  hauts  rendements 
ont  vu  une  période  de  grande  prospérité,  et  il  n*est  point  étonnant  que  leur 
exemple  ait  été  suivi. 

c  Mais  la  généralisation  des  procédés  culturaux  par  lesquels  on  obtient  ce 
résultat  a  abouti  à  une  production  telle  qu'elle  a  dépassé  les  besoins  de  la  con- 
sommation et  que  le  marché  des  vins  s*est  trouvé  surchargé.  Voilà  la  principale 
cause  de  la  crise  que  traverse  en  ce  moment  la  viticulture,  et  qui  a  des  consér 
quences  si  funestes  pour  les  régions  méridionales,  où  la  vigne  est  la  principale 
et  souvent  la  seule  source  de  revenus. 

«  Des  conditions  météorologiques  favorables  à  de  fortes  récoltes  sont  venues 
deux  années  de  suite  ajouter  leur  action  à  celle  des  pratiques  cullurales. 

«  Mais  c'est  à  ces  dernières  qu'il  fkut  surtout  attribuer  la  surabondance  du 
vin,  principalement  à  la  plantation  delà  vigne  dans  les  terres  de  plaines  fertiles, 
à  la  pratique  des  arrosages,  à  remploi  des  fumures  intensives,  à  un  mode  de 
taille  avantageux.  Lorsque  toutes  ces  conditions  sont  réubies,  on  peut  arri- 
ver à  des  récoltes  décuples  de  celles  qu'on  connaissait  autrefois,  atteignant 
300  hectolitres,  350  hectolitres  à  l'hectare,  et  même  au  delà,  alors  qu'avant  l'in- 
vasion phylloxérique  des  récoltes  de  30  hectolitres  à  50  hectolitres  étaient  regar- 
dées comme  satisfaisantes.  Il  n'y  a  pas  lieu  de  s'étonner  que  de  telles  augmenta- 
tions de  rendements,  venant  s'ajouter  à  l'accroissement  incessant  des  surfaces 
plantées,  aient  abouti  à  la  surproduction  qu'on  constate  aujourd'hui. 

«  Je  me  suis  attaché,  depuis  quelques  années,  à  étudier  les  conditions  écono- 
miques de  la  production  du  vin  dans  les  vignobles  à  hauts  rendements,  en  con- 
sidérant les  moyens  mis  en  œuvre,  les  exigences  de  la  végétation  et  de  l'élabo- 
ration des  matériaux  utiles,  la  quantité  des  vins  obtenus. 

«  Le  facteur  essentiel  de  l'augmentation  des  récoltes  est  l'application  des  tailles 
A\iesgèiireufê8,  dont  le  mode  varie,  mais  qui  toutes  laissent  sur  la  souche  un 
grand  noE^bre  de  bourgeons,  jusqu'à  trois  et  quj^tre  fois  plus  que  les  tailles 
modérées^;  Le  nombre  des  raisins  s'accrof t  sensiblement  dans  la  même  propor- 

(1)  ComW^nication  à  TAcadémie  de^  Sciences. 
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tioQ  et  atteint  le  plus  souvent  nn  chiffre  tel  (60  à  80  par  pied)  qu'on  est  obligé 
d'en  enlever,  après  la  floraison,  la  moitié  ou  les  deux  tiers,  sous  peine  de  n'ob- 
tenir qu'une  maturation  tout  à  fait  incomplète. 

«  Le  système  foliacé  prend,  de  son  côté,  un  développement  plus  grand. 

«  Pour  comparer  entre  eux  les  vignobies  à  rendement  modéré  et  ceux  à  haute 
production,  j'ai  donc  fait  varier  le  mode  de  taille,  les  autres  conditions  restant 
les  mêmes  et  étant  d'ailleurs  suffisantes  pour  l'obtention  de  bonnes  récoltes. 

<c  Je  me  suis  d'abord  attaché  à  rechercher  dans  quelle  mesure  un  vignoble 
peut  être  poussé  à  une  production  élevée  et  quelle  influence  cette  pratique  exerce 
sur  la  qualité  des  vins. 

«  Je  choisirai  quelques  exemples  dans  les  nombreuses  expériences  que  j'ai 
faites,  principalement  dans  les  vignobles  du  Roussillon. 

«  I.  —  Une  vigne  greffée  en  Alicante-Bouschet,  située  dans  une  vallée,  en  terrain  fer- 
tile et  frais,  était  depuis  huit  ans  taillée  en  gobelet,  avec  trois  ou  quatre  coursons  à 
deux  yeux  chacun,  soit  en  tout  six  à  huit  bourgeons  par  pied,  et  donnait  une  bonne 
production  moyenne.  Depuis  1898,  une  partie  du  vignoble  est  taillée  à  longs  bois,  les 
sarments  étant  soutenus  par  des  fils  de  fer,  suivant  la  taille  dite  de  Quarante,  avec 
deux  bras  sur  chacun  desquels  on  laisse  douze  ou  treize  yeux,  §oit  vingt-quatre  ou 
vingt-six  bourgeons  par  pied. 

c  Aux  vendanges  de  4901,  on  a  obtenu  les  résultats  suivants  dans  les  deux  parties  du 
vignoble,  où  le  mode  de  taille  seul  différait  : 

Par  hectare.  Taille  modéréeu  Taille  longue. 

Poids  du  raisin 14 .980  kilogr.  38.760  kilogr. 

Vin  obtenu 93  hectol.  5  317  hectol.  5 

«  Le  rendement  donné  par  la  taille  modérée  était  déjà  très  satisfaisant,  puisqu'il  était 
peu  inférieur  à  400  hectolitres  par  hectare  ;  avec  la  taille  longue  on  a  fait  plus  que  le  tri- 
pler. On  eût  pu  exagérer  cette  production  si  Ton  n'avait  pas,  aussitôt  après  la  floraison, 
enlevé  une  partie  des  raisins  développés  sur  la  vigne  à  taille  longue.  Au  moment  de  la 
récolte,  cette  dernière  portait  encore  cinquante  raisins  ;  celle  qui  servait  de  terme  de 
comparaison  n'en  portait  que  quinze. 

«  Si  le  résultat  financier  était  proportionnel  à  la  quantité  de  récolte,  ou  même  d'al- 
cool produit  par  hectare,  il  y  aurait  ^rand  intérêt  à  adopter  cette  méthode.  Pour  le  blé 
aussi,  la  culture  intensive  arrive  à  accroître  considérablement  les  rendements,  et  au 
grand  avantage  de  cqux  qui  la  pratiquent,  car  le  grain  de  blé  n'est  pas  déprécié,  ni 
altéré  sensiblement  dans  sa  composition,  par  l'augmentation  de  la  récolte  :  le  revenu 
brut  est  proportionnel  au  rendement. 

€  Mais  pour  le  vin  il  n'en  est  pas  ainsi;  des  questions  de  qualité,  de  concentration, 
interviennent,  qui  modifient  singulièrement  la  valeur  marchande  du  produit  récolté.  A 
ce  point  de  vue,  la  vigne  ne  peut  donc  pas  se  comparer  au  blé  ;  elle  se  comparerait  plus 
aisément  à  la  betterave  sucrière,  dont  la  valeur  marchande  augmente  considérablement 
avec  le  degré  de  concentration,  c'est-à-dire  avec  la  richesse  saccharine. 

«  Pour  la  betterave  aussi,  on  peut  arriver  à  doubler  et  à  tripler  la  récolte;  mais  du 
môme  coup  on  diminue  sa  qualité.  C'est  ce  qui  se  produit  pour  le  vin,  et  de  la  manière 
la  plus  frappante,  comme  le  montre  la  composition  des  vins  obtenus  dans  l'expérience 
dont  il  est  question  plus  haut  : 

Taille  modérée.  Taille  longue. 

Alcool  pour  400,  en  volume 11.5  8.4 

Acide  exprimé  en  ac.  suif.,  par  htre 4.0  4.8 

Bitrartrate  de  potasse,  par  litre 3.7  4.4 

Extrait  sec,  sucre  déduit,  par  litre 22.3  48.7 

Coloration intense  faible 

Goût corsé  et  moelleux  léger  et  acidulé 
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11  y  a  donc  une  grande  différence  dans  la  qualité  des  vins  produits,  et,  par  snitc, 
^a^  leur  valeur  marchande.  Si  cette  culture  intensive  a  été  capable  de  donner  ui^e 
^.^^Ite  beaucoup  plus  abondante,  elle  a,  par  contre,  profondément  altéré  la  nature  du 

^oici  encore  quelques  exemples  qu4  conduisent  aux  mêmes  conclusions, 
^  X ,  Aramon  planté  dans  une  plaine,  en  terrai?  fertile  et  frais  : 

Taille  modérée.  Taille  loogae. 

Nombre  de  bourgeons,  par  pied 8  22 

Nombre  de  raisins,  par  pied 45  23(1) 

Poids  du  raisin,  par  hectare 14520'*»  43280'*» 

Vin  obtenu  par  hectare 1I6*'',2  354"', 9 

«  Le  vin  avait  la  composition  suivante  : 

Taille  modérée.  Taille  longue. 

Alcool  pour  100,  en  volume il,3  9,2 

Acide  exprimé  en  ac.  suif.,  par  litre.    ..  4,2  4,7 

Bitartrate  de  potasse,  par  litre 3,6  4, 1 

Extrait  sec,  sucre  déduit,  par  litre . .  21,7  48,2 

Coloration assez  intense  très  faible 

Goût nerveux  léger  et  acide 

t  IIL  Carignan  planté  dans  une  plaine,  en  terrain  fertile  et  assez  trais  : 

Taille  modérée.  Taille  longue. 

Nombre  de  bourgeons  par  pied 6  î4 

Nombre  de  raisins,  par  pied ^                14  25  (2) 

Poids  du  raisin,  par  hectarf» 11440^  34560"^ 

Vin  obtenu,  par  hectare S9^\2  283»»',4 

«  Le  vin' avait  la  composition  suivante: 

Taille  modérôe.  Taille  longue. 

Alcool  pour  400,  en  volume 10, 5  9, 4 

Acide  exprimé  en  ac.  suif.,  par  litre. . . .                   4,1  4,6 

Bitartrate  de  potasse,  par  litre 3, 4  3,9 

Extrait  sec.  sucre  déduit,  par  litre 20,7  18,3 

Coloration forte  faible 

Goût ii.  i assez  nerveux  léger  et  dcide 

«  Des  essais  faits  en  4899  m'avaient  déjà  donné  les  mêmes  résultats;  voici  quelques- 
uns  des  chiffres  obtenus. 

«  IV.  Carignan  en  plaine  : 

Taille  modérée.    Taille  longue. 

Vin  produit  par  hectare 93»•^5  217»»', 5 

«  Le  vin  avait  la  composition  suivante  : 

Alcool  pour  400,  en  volume 41,8  9,6 

Acide  exprimé  en  ac.  suif.,  par  litre 3,^  4,8 

Bitartrate  de  potasse,  par  litre 3,2  3,8 

Extrait  sec,  sucre  déduit,  par  litre 23, 5  18, 8 

«  V.  Grenache,  en  terrain  ondulé  : 

Vin  produit  par  hectare 67»", 2  I39'>',4 

*  Le  vin  avait  la  composition  suivante  : 

Alcool,  pour  100,  en  volume 12,8  10,3 

Acide  exprinaé  en  ac.  suif.,  par  litre 4, 0  4, 7 

Bitartrate  de  potasse,  par  litre 3,6         '  4, 1 

Extrait  sec,  sucre  déduit,  par  litre 22,9  20,2 

11)  On  avait  enlevé,  aussitôt  après  la  floraison,  plas  de  la  moitié  des  raisins. 
(2)  On  avait  enlevé,  aussitôt  après  la  fioraisin,  plus  des  denz  tiers  des  raisins. 
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4t  On  YOit,  d'après  tous  ces  résultats,  qa*il  est  facile  d'amener  une  vigne,  don- 
nant déjà  une  bonne  récolte  normale,  à  produire  une  récolte  beaucoup  plus 
'  élevée,  en  opérant  une  taille  qui  laisse  un  plus  grand  nombre  de  bourgeons,  ce 
qui  provoque  un  développement  végétal  très  grand,  —  étant  donné  d'aillears 
que  la  terre  est  suffisamment  fertile»  Mais,  quand  cette  production  est  très  in- 
tense, elle  diminue  la  qualité  du  vin  ^-^  principalement  son  degré  alcoolique  — 
et  par  suite  sa  valeur  marchande. 

«  Des  exemples  que  je  viens  de  donner  se  rapportent  à  une  région  où  le  degré 
alcoolique  est  généralement  élevé.  Mais  dans  quelques-uns  des  départements 
méridionaux  où  la  culture  de  la  vigne  tient  le  principal  rang,  les  vins  sont  natu- 
rellement moins  riches,  et  quand  on  exagère  alors  la  production,  on  obtient 
des  vins  si  légers  qu'ils  n'ont  plus  que  7  pour  100  d'alcool  et  quelquefois  moins 
encore. 

«  Tous  les  vignerons  du  Midi  ont  la  notion  de  ces  faits;  en  présence  de  l'exa- 
gération dans  laquelle  tombent  beaucoup  d'entre  eux,  il  m^a  semblé  utile  de  les 
fixer  par  des  observations  précises. 

u  Aussi  longtemps  que  les  vins  se  sont  vendus  facilement,  il  y  avait,  malgré 
cette  diminution  de  qualité  un  grand  avantage  pour  le  viticulteur  à  forcer  la 
production,  comme  le  montrent  les  chiffres  8uivantS|  se  rapportant  aux  cours 
qui  se  pratiquaient  après  les  vendanges  de  1899: 

Vin     '  Valeur  Valeur 

produit'  Richesse    du  degré  dB  l'hectolitre  Produit  bmt 

par  hectare,  alcoolique,  d^alcoo).  de  vin.  par  hectare, 

hl.  fr.  fr.                    fr. 

Taille  modérée 93,5  H,8  2,00  23,60  220«,60 

Taille  longue 217,5  9,6  1,70  16,30  3545,25 

«  Il  y  avait  donc  une  difîérence'de  plus  de  1300  fr.  en  faveur  des  vignes  à 
taille  longue;  en  tenant  compte  du  surcroît  de  dépense  qu'occasionnent  celles- 
ci,  soit  environ  200  fr.  par  hectare,  c'est  encore  au  moins  1,100  fr.  de  plus 
qu'avec  la  vigne  à  taille  modérée.  Il  n'était  donc  pas  étonnant  de  voir  les  viti- 
culteurs du  Midi  portés  à  adopter  un  système  de  culture  si  avantageux  et  si 
facile  à  appliquer  dans  les  terres  de  plaines,  qui  sont  ordinairement  fraîches  et 
fertiles. 

«  Mais  les  conditions  du  marché  ne  sont  plus  actuellement  les  mêmes;  elles 
ont  été  entièrement  modifiées  par  Tabondance  des  récoltes  des  années  1900  et 
1901.  Les  vins  de  qualité  ayant  un  degré  élevé,  comme  on  les  obtient  dans  les 
vignobles  à  rendements  modérés,  trouvent  encore  des  acheteurs;  mais  les 
vins  légers  des  vignes  à  haute  production  sont  d'un  écoulement  difficile.  On 
n'a  don6  plus  le  même  intérêt  qu'autrefois  à  polisser  à  de  fortes  récoltes, 
comme  le  montre  l'exemple  suivant,  emprunté  à  la  période  qui  a  suivi  la  récolte 
de  1901  : 


Vin 

produit 
par  hecure. 

Richesse 
alcoolique. 

Valeur 
du  degré 
d'alcool. 

Valeur 
de  l'hectolitre 
de  vin. 

Produit  brut 
par  hectare. 

hl. 

fr. 

fr. 

fr. 

Taille  modérée 

116,2 

11,3 

0,90 

10,17 

1181,75 

Taille  longue 

.354,9 

9,2 

0,35 

3,22 

1064,70 

«  En  tenant  compte  du  surcroît  des  frais  dans  le  vignoble  -à  haut  rendement, 
il  y  a  donc  pour  celui-ci  une  infériorité  de  plus  de  300  fr.  par  hectare, 
tt  Mais  ce.  qui  est  surtout  préjudiciable,  c'est  que  ces  vins  d'un  si  bas  prix 
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-font  une  concurrence  très  grande  aux  vins  de  botine  qualité  et  en  déprécient 
'les  cours. 

«  Il  y  aurait  donc,  dans  la  période  que  nous  traversons,  plus  d'avantage  à 
modérer  la  production  pour  obtenir  des  Vins  supérieurs,  qu'à  l'exagérer  par  des 
pratiques  qui  aboutissent  à  des  rendements  énormes  de  vins  de  faible  qualité. 
Si  les  viticulteurs  du  Midi  voulaient  résolument  entrer  dans  celte  voie,  ils  y 
trouveraient  la  solution  rationnelle  de  la  crise  actuelle.  Mais  il  y  a  peu  d'espoir 
qu'après  avoir  fait  des  sacrifices  pour  amener  la  vigne  à  une  haute. production, 
ils  consentent  à  la  faire  revenir  à  dés  récoltes  plus  faibles  ;  il  y  a  peu  d'espoir 
aussi  que  les  plaines  fertiles,  et  particulièrement  celles  que  Ton  peut  arroser, 
et  qui  donnent  de  si  gi»andes  quantités  de  vins  légers,  retournent  de  sitôtà  leur 
Traie  destination,  qui  est  la  culture  fourragère.  Le  trouble  jeté  dans  la  viti- 
culture par  la  surabondance  des  vins  de  faible  degré  n'est  donc  pas  près  de 
cesser.  » 

A.    MtiNTZ. 


-iSSU 


LA.  CULTURE  DE  LA  BETTERAVE  A  SUCRE 

DANS   LE   MIDI 


La  betterave  à  sucre,  qui  est  cultivée  avec  succès  sur  une  grande  échelle  dans 
le  nord  et  le  centre  de  la  France,  peut  aussi  donner  de  beaux  résultats  dans  la 
-région  méridionale.  La  démonstration  en  est  faite  wjourd'hui.  Et  c'est  à  M.  Ver- 
det,  d'Avignon,  que  l'honneur  en  revient.  C'est  lui,  en  effet,  qui,  le. premier,  a 
-expérimenté  et  vulgarisé,  en  1889,  la  culture  de  la  betterave  à  sucre,  et. créé  la 
première  sucrerie  du  Midi,  celle  de  Beauport  (Vaucluse). 

En  1890,  une  seconde  sucrerie  était  établie  à  Lardoise  (Gard)  par  une  société 
marseillaise.  Plus  tard,  une  troisième ^usi ne  était  fondée  àOrange«  Actuellement, 
ces  trois  sucreries  appartiennent  à  une  grande  raffinerie  de  Marseille  et  traitent 
annuellement  91.000  tonnes  de  betteraves,  récoltées  sur  3.500  hectares,  dont 
1.500  hectares  dans  le  Gard  et  2.000  hectares  environ  dans  le  Vaucluse. 

La  culture  de  la  betterave  k  sucre,  depuis  1890,  a  subi  quelques  crises.  Il  y 
eut  d'abord  une  sorte  de  lutte  entre  les  agriculteurs  et  les  usines.  Les  torts 
étaient  des  deux  côtés.  Les  agriculteurs  ne  trouvaient  pas  les  prix  de  vente  ré- 
munérateurs, ni  les  rendements  satisfaisants,  ni  le  mode  de  vérification  de  la 
richesse  saccharine  régulier.  Ils  tirent  grève,  cessèrent  la  culture  de  la  betterave. 
Ils  préféraient  alors  la  culture  du  sorgho  à  balais,  qui  était  plus  simple  et  leur 
donnait  plus  de  bénéfices.  Mais  cette  culture  industrielle  ayant  siibi,  à  son  tour, 
une  crise  économique,  on  retourna  à  la  betterave  à  sucre.  Aujourd'hui,  la  culture 
de  la  betterave  est  bien  assise,  et  tous  les  agriculteurs  sont  convaincus,  à  la  suite 
d'une  expérience  de  plus  de  dix  ans,  que  cette  culture,  bien  faite,  procure  des 
revenus  sérieux. 

'    Nous  allons  étudier  maintenant  les  conditions  qu'il  importe  de  réunir  pour 
pouvoir  se  livrer  avec  un  succès  certain  à  la  culture  de  la  betterave  à  sucre. 

Le  sol  doit  être  meuble  et  profond.  S'il  est  pierreux,  compact,  peu  profond, 
argileux,  humide^  la  betterave,  au  lieu  d'être  pivotante,  Tégulière  et  riche  en 
sucre,  est  fourefaue,  mal  constituée  et  relativement  pauvre.  Les  terres  légères  ou 
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de  coosistance  moyenne,  sablo-argileuses  ou  argilo-sableuses,  conviennent  pfarti- 
culièrement.  Le  sol,  une  fois  choisi,  sera  préparé  d*une  manière  parfaite.  Cette 
préparation  a  une  très  grande  importance;  c'est  là  que  réside  le  secret  des 
grands  rendements  et  des  gros  bénéfices.  On  labourera  le  terrain  piK>lbndément, 
au  moins  à  40  centimètres;  l'opération  sera  faite  en  été  ou  en  automne.  Ce  la- 
bour profond,  qui  est  absolument  indispensable,  surtout  dans  le  Midi,  à  cause  de 
la  sécheresse  estivale,  doit  être  suivi  d'un  second  labour  de  O^'ÎO  à  O^'Së  de 
profondeur»  exécuté  eh  hiver.  Enfin,  avant  les  semailles,  qui  ont  lieu  au  prin- 
temps, le  sol  sera  hersé  :  on  aura  ainsi  une  terre  meuble. 

C'est  au  moment  de  Texécution  du  labour  de  défoncement  que  le  fumier  de 
ferme,  à  la  dose  de  20.000  kilos  à  Thectare,  devra  être  incorporé  au  sol.  Mais  on 
peut  remplacer  avec  avantage  le  fumier  de  ferme  par  une  formule  d'engrais  chi- 
mique. La  formule  suivante  est  une  des  meilleures  : 

Nitrate  de  soude 350  kilos  par  hectare 

Sulfate  de  potasse 100  kilos         — 

Superphosphate  de  chaux ,     500  kilos         — 

Cet  engraissera  répatidn  et  enfoui  quelque  temps  avant  les  semailles. 

Les  matières  fertilisantes  exclusivement  azotées  seraient  plutôt  nuisibles 
qu'utiles  :  elles  exagéreraient  la  grosseur  des  betteraves  au  détriment  du  prin- 
cipe sucré. 

Le  sol  étant  ameubli  et  engraissé,  on  doit  procéder  aux  semailles.  On  choisit 
les  graines  les  plus  réputées»  celles  qui  donnent  les  racines  les  plus  riches  en 
sucre.  C'est  généralement  le  fabricant,  c'est-à-dire  le  directeur  de  la  sucrerie 
établi  dans  la  région,  qui  fogrnitla  semence.  D'ailleurs,  après  quelques  tâtonne- 
ments, on  trouve  aisément  la  variété  la  meilleure,  la  mieux  adaptée  au  sol  et  au 
climat.  La  graine  est  répandue  à  l'aide  d'un  semoir  spécial  que  l  on  peut  se  pro- 
curer à  la  sucrerie  ;  on  opère  ainsi  mieux  et  plus  vite.  L'enfouissement  doit  être 
très  superficiel,  i  à  2  centimètres.  Les  semailles  ont  lieu  en  lignes  distantes  de 
40  à  45  centimètres.  Un  bon  roulage  terjoaine  l'opération.  C'est  au  commence- 
ment de  mars  que  la  betterave  doit  être  semée  dans  le  Midi.  Ensuite,  au  printemps 
et  en  été,  on  doit  exécuter  dés  binages  aussi  nombreux  que  possible,  afin  de 
détruire  les  mauvaises  herbes  et  de  conserver  la  fraîcheur  au  sol.  On  binera 
deux  ou  trois  fois  à  la  charrue  ou  à  la  main.  On  éclaircira  aussi  de  manière  que 
les  betteraves  se  trouvent  sur  les  lignes  à  20  centimètres  environ  les  unes  des 
autres.  On  a  intérêt  à  avoir  des  betteraves  serrées,  toujours  plus  riches  en  sucre 
que  les  betteraves  espacées.  Les  racines  du  poids  moyen  de  500  grammes  sont 
en  général  les  meilleures.  L'arrosage  n'est  pas  indispensable.  On  y  supplée  par 
des  binages.  Mais,  en  temps  de  sécheresse,  on  se  trouvera  bien  d'irriguer  modé- 
rément en  mai,  juin  ou  juillet,  jamais  en  août. 

La  betterave  est  peu  sujette  aux  maladies.  Cependant  une  variété  particulière 
d'altise  commet  parfois  des  ravages.  On  se  débarrasse  assez  aisément  de  cet 
ennemi.  En  septembre  a  lieu  l'arrachage.  La  betterave  est  mûre  à  ce  moment.  On 
l'arrache  à  la  main  ou  à  l'aide  de  charrues  spéciales.  Puis,  sur  le  terrain  même, 
on  enlève,  avec  un  instrument  tranchant,  le  colleL  La  betterave  est  alors  prête  à 
être  portée  à  l'usine. 

Telles  sont,  sommairement  indiquées,  les  opérations  culturales  simples,  mais 
nombreuses,  que  réclame  la  betterave  à  sucre.  Tous  ces  travaux  se  traduisent 
évidemment  par  des  dépenses  que  nous  estimerons  ainsi  par  hectare  : 
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Labour  pro(bnd  ((V»40 1 .  120  francs 

Second fobonr. 20      — 

Semailles 10      — 

Démariage  ou  écl^ircîssage 40      — 

Trois  binages  (un  à  la  main,  deux  à  la  houe  à  cheval) 30      — 

Arrachage 40      — 

.  Engrais 150      — 

Graines 40      — 

Total 450  francs 

Voilà  quels  sont  les  frais  généraux  d'une  culture  bien  faite.  Il  ne  nous  reste 
plus  qu'à  parler  des  rendements  et  à  faire  ressortir  le  bénéfice  net. 

La  récolte  moyenne,  par  hectare,  dans  le  Gapd,  aété,  en  1901,  de  26.000  kilos,  et 
les  prix  de  vente  moyens  de  25  francs  la  tonne.  D'où  un  produit  brut,  par  hectare ,  de 
26  X  25  =  650  francs.  Si  de  ce  total  on  retranche  les  frais,  on  trouve,  comme  bé- 
néfice net,  200  francs.  Mais  nous  partons,  dans  ce  calcul,  d'un  rendement  faible, 
rendement  qui  n'est  pas  en  rapport  avec  les  frais  culturaux  qui  précèdent.  En 
soignant  la  betterave  comme  nous  l'avons  dit,  ce  n'est  pas  26.000  kilos  que  Ton 
récolte,  mais  35.000,  40.000  et  même  davantage.  Si  nous  prenons  le  chiffre  de 
35.000,  nous  obtenons  comme  revenu  brut  875  francs,  et  comme  revenu  net 
425  firancs.  Ce  dernier  chiffre  est  très  suggestif. 

Nous  avons  dit  plus  haut  que  les  agriculteurs  méridionaux,  dès  l'origine,  se 
montrèrent  peu  satisfaits  des  résultats  donnés  par  la  culture  de  la  betterave  à 
sucre.  C'est  qu'ils  étaient  peu  familiarisés  avec  les  détails  de  celte  culture  et 
négligeaient  souvent  les  opérations  les  plus  impov4antes.  Aussi  les  rendements 
s'élevaienl-ils  à  peine  à  10  ou  12.000  kilos  à  l'hectare,  alors  qu'ils  atteignent  et 
dépassent  aujourd'hui  26.090  kilos.  Ils  se  plaignirent  aussi  du  mode  d'achat.  Ils 
auraient  préféré  la  vente  au  poids,  sans  conditions  de  richesse  saccharine.  Ce 
désir  était  irréalisable  ;  aucune  sucrerie,  en  effet,  ne  pourrait  fonctionner  et 
vivre  si  l'achat  n'était  basé  sur  le  titrage  de  la  racine.  D'ailleurs,  la  détermi- 
nation de  la  densité  de  la  betterave^^qui  est  exécutée  à  l'usine,  peut  facilement 
être  contrôlée  par  le  propriétaire  lui-même  ou  par  un  syndicat  de  proprié- 
taires. 

En  1901,  la  richesse  en  sucre  des  betteraves  a  été  en  moyenne  de  7<*,33.  A 
7  degrés,  on  payait  21  francs  la  tonne;  au-dessus  de  7  degrés,  le  prix  d'achat  était 
majoré  de  0,50  par  dixième  de  degré.  Les  agriculteurs  ont  donc  intérêt  à  pro- 
duire des  betteraves  riches. 

La  culture  de  la  betterave  à  sucre,  on  le  voit,  est  possible  dans  le  Midi.  Cette 
culture  laisse  même  des  bénéfices  considérables  quand  elle  est  bien  faite.  En 
outre,  la  betterave  à  sucre  améliore  le  terrain  qui  la  porte  et  exerce  ainsi  une 
influence  heureuse  sur  l'agriculture  de  la  région.  Après  une  culture  de  betteraves, 
en  effet,  on  fait  une  bonne  récolte  de  céréales,  parce  que  la  terre  a  été  antérieu- 
rement ameublie,  nettoyée  et  engraissée. 

La  culture  de  la  betterave  à  sucre  est  donc  précieuse.  Elle  constitue  pour  les 
agriculteurs  une  ressource  des  plus  importantes.  Si  d'autres  sucreries  se  créaient, 
cette  culture  pourrait  se  développer  beaucoup.  Les  régions  viticoles  feraient  alors 
concurrence  à  la  région  du  Nord.  Si,  par  impossible,  la  situation  vinicole  ne  s'amé- 
liorait pas,  on  trouverait  dans  la  betterave  à  sucre  une  culture  productive  qui  utili- 
serait parfaitementles plaines  fraîches  ou  irrigables.  On  peut  donc  faire  autre  chose 


Digitized  by 


Google 


246  ACTUALITÉS 


que  de  la  vigne  dans  la  région  méditerranéenne.  Jusqu'à  ce  jouf,  c'est  là  vigne 
qui  a  donné  les  plus  beaux  résultats,  et  on  avait  raison  de  se  livrer  à  sioi  culture. 
Aujourd'hui,  la  Situation  économique  semble  indiquer  une  autre  voie  :  on  la 
suivra.  On  n'a  aucun  parti  pris.  En  attendant,  nous  préparons  le  éhemin  où 
pourra  se  diriger  dans  l'avenir  l'agriculture  méridionale. 


B.  Chauzit. 


-^C^XO-i 


ACTUALITÉS 


Traitements  d'hiver  à  appliquer  aux  Tignes  (B.  C).  —  Multiplication  du  Berlandieri  et  do 
ses  hybrides  par  greffes-boutures (J.  Tibbal).  —  La  TÎticulture  au  Sénat  :  emprunts  des  com- 
munes. —  Les  prix  des  eanx-de-vie  des  Charentes  en  A'ugleterre.  —  Sociétés  d'assurancefl 
mutuelles  et  de  réassurances  contre  la  mortalité  du  bétail.  —  La  reconstitution  en  Hongrie 

-  (A.  Tblbki).  —  Légion  d*honneur  :  nomination.  —  Concours  pour  remploi  industriel  de 
l'alcool  à  Montpellier.  —  Nécrologie  :  Y.  Mussat,  E.  Rbssbouibr.  —  Bibliographie  :  Guide 
pmlique  des  institutions  agricoles  économiques,  par  F.  Carvillb. 

i  Traitements  d'Mvep  à  appliquer  aux  vignes.  —  Pendant  la  période 
hivernale,  on  se  préoccupe  généralement  peu  des  maladies  des  vignes.  On  taille, 
on  fume  et  on  laboure;  ce  sont  là  k  peu  près  les  seuls  travaux  que  Ton  exécute. 
Cependant,  il  est  des  opérations  de  la  plus  haute  importance  que  Ton  ne  devrait 
pas  négliger.  11  y  a,  en  effet,  des  traitements  d'hiver  qui  sMmposent.  La  lutte 
contre  certains  insectes,  par  exemple,  ne  peut  être  organisée  qu'en  hiver; 
.de  même  la  lutte  contre  certains  champignons.  Ainsi  la  Pyrale.et  la 
Cochylis  ne  peuvent  être  combattues  efficacement  que  pendant  le  repos  de  la 
végétation  ;  le  charbon,  la  fumagine,  etc.,  ne  sont  détruits  que  par  des  remèdes 
préventifs,  appliqués  pendant  les  froids.  Il  faut  donc  que  le  viticulteur  pense  à 
4^ous  ces  traitements  s'il  veut  obtenir  une  récolte  complète.  La  moindre  négligence 
à  cet  égard  peut  lui  être  funeste.  Nous  allons  essayer  d'ailleurs  de  le  guider  par 
quelques  explications  sommaires. 

La  Pyrale  et  la  Cochylis  sont  deux  insectes  de  l'ordre  des  Lépidoptères  qui 
passent  l'hiver  sous  les  écorcesdes  ceps.  En  été,  les  larves  de  ces  ennemis  de  la 
vigne  dévorent  les  feuilles  et  les  raisins.  A  ce  moment,  la  lutte  est  difficile,  sinon 
impossible.  Le  ramassage  à  la  main  est  long,  coûteux  et  peu  efficace;  les  poudres 
insecticides,  même  les  meilleures,  sont  insuffisantes.  C'est  pendant  le  repos  de 
la  végétation  que  ces  insectes  peuvent  être  détruits.  A  cet  effet,  on  répand  sur 
les  souches  de  l'eau  bouillante  :  c'est  la  méthode  de  Véhouillantage,  On  arrose  avec 
une  sorte  de  cafetière  ou  de  toute  autre  façon  les  bras  et  le  tronc  des  souches  : 
on  emploie  par  cep  un  à  deux  litres  d'eau  bouillante.  La  larve  de  la  Pyrale  et  In 
chrysdide  de  la  Cochylis  sont  ainsi  anéanties,  une  expérience  plusieurs  fois 
répétée  en  a  fourni  la  démonstration.  Nous  pensons  que  Tébouillantage  serait 
encore  plus  efficace  si  on  ajoutait  à  l'eau  une  matière  toxique  comme  Tacide 
sulfurique  ou  le  sulfate  de  fer.  Les  solutions  acides  et  salines  appliquées  à  froid 
paraissent  agir  faiblement  sur  ces  insectes. 

Mais  l'ébouillantage  est  une  pratique  coûteuse;  son  prix  de  revient  varie  de 
40  à  50  francs  par  hectare.  Aussi  la  remplace-t-on  parfois  par  le  eloéhage  qui 
consiste  à  recouvrir  les  souches  avec  des  cloches  en  zinc  dans  l'intérieur 
desquelles  on  fait  brûler  des  mèches  soufrées.  On  produit  ainsi  du  gaz  sulfureux 
qui  pénètre  sous  les  écorceset  tue  les  larves  et  les  chrysalides  des  insectes. 
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Toatefois,  la  cloche  ne  doit  pas  rester  longtemps  sur  les  souches^  cinq  minu  les  * 
environ.  Si  le  contact  du  cep  avec  les  vapeurs  de  souflre  se  prolongeait  trop^* 
quelques  J)Ourgeons  seraient  détruits.  Il  y  a  même  des  variétés  de  vigne^qui 
redoutent  leclochage,  comme  le  Petit- Bouçchet.  Contre  la  Pyral.e,  la  sulfurisa- 
(ion  agit  efficacement;  contre  la  Cochylis,  le  résultat  est  moins  complet.  Le  clo- 
chage  est  un  remède  d'un  emploi  assez  commode  et  relativement  peu  onéreux. 

Le  clochàge  et  réhouillantage.  sont  parfois  remplacés  simplement  par  Técor- 
cage  des  ceps.  Le&écorces  sont  enlevées  k  la  main  et  brûlées.  On  se  débarrasse 
ainsi -de  beaucoup  d'ennemis.  Mais  comme  on  ne  peut  enlever  toutes  les  écorces, 
le  traitement  est  forcément  incomplet. 

Nous  parlerons  maintenant  des  traitements  au  sulfate  de  fer  qui  agissent 
contre  Tanthracnose,  la  fumagine,  certains  insectes,  etc.      : 

L*anthracnose  ou  charbon  est  une  maladie  cryptogamique  qui  apparaît  sous 
forme  de  taches  ou  de  points  noirs  sur  les  organes  verts  de  la  vigne.  Lés  sar- 
ments, les  feuilles  et  les  raisins  sont  détruits.  En  hiver,  les  spores  du  ch9,mpi- 
gQon  qui  cause  Tanthracnose  se  trouvent  sous  les  écorces  des  bois  jeunes  et 
surtout  dans  la  matière  cotonneuse  qui  protège-  les  bourgeons.  En  badigeon- 
nant à  laiin  de  l'hiver,  au  moment  où  les  bourgeons  commencent  à  gonfler,  les 
coui-sons  et  les  bras  avec  une  solution  aqueuse  de  sulfate  de  fer  à  40  %  addi- 
lionnée  de  i  %  d'acide  sulfurique,  on  détruit  ces  spores  et  le  charbon  n'appu^ 
rait  pas  au  printemps.  Ce  remède  préventif  a  été  reconnue  efficace. 

Le  badigeonnage  au  sulfate  de  fer,  qui,  on  le  conçoit,  est  fort  peu  coûteux, 
permet  aussi- de  retarder  de  quelques  jours  le  débourrement  des  vignes  lorsqu'il 
est  exécuté  au  moment  précis  que  nous  venons  d'indiquer.  La  période  dange- 
reuse des  gelées  se  trouve  ainsi  réduite. 

On  peut  aussi  employer  le  traitement  ferrique  contre  Ihfumoffme,  cette  sorte  de 
poussière  noire  ressemblant  à  de  la  suie  que  l'on  trouve  sur  lessoùchesenvahies 
par  la  cochenille.  Mais  il  faut,  au  préalable,enlever  et  brûler  les  écorces.  On  sup- 
prime de  cette  manière  la  cochenille  qui  s'est  abritée  sous  les  écorces  et  qui,  par 
ses  exsudations,  crée  un  milieu  favorable  au  champignon  noir  dénommé  a  fuma- 
gine  ». 

Les  badigeonnages  au  sulfate  de  fer  doivent  contrarier  aussi  quelques  autres 
insectes  ampélophages  et  divers  champignons  et  bactéries.  C'est  pourquoi  nous 
comprenons  que  l'on  badigeonne  an  fer  même  les  vignes  indemnes  de  toute 
maladie. 

Puisque  nous  parlons  de»-lmtBmflBls  at&  sulfate^  de  fer,  rappelons  que  ces 
traitements  combattent  la  chlorose  lorsqu'ils  sont  pratiqués  vers  la  iiû  du  mois 
d'octobre.  On  badigeonne  alors  les  plaies  de  taille.  Les  badigeonnages  de  prin- 
temps agissent  aussi  contre  cette  maladie,  mais  faiblement  ;  quant  aux  Iraitê- 
ments  d'hiver,  ils  n'ont  aucune  action  sur  la  jaunisse. 

Voilà  donc  toute  une  série  de  traitements  que  l'on  doit  exécuter  pendant  le 
repos  de  la  végétation  et  qui  contribuent,  pour  leur  part,  à  assurer  une  produc- 
tion normale  comme  qualité  et  quantité.  Il  ne  convient  pas  de  les  négliger.  Nous 
reconaaissoûs  cependant  qu'ils  ne  s'imposent  pas  toujours  d*une  manière  impé- 
rieuse. Ils  sont  parfois  indispensables  et  d'autresfois  peu  utiles,  mais  ils  ne  sont 
jamais  nuisibles.  Un  bon  viticulteur  n'oubliera  pas  de  les  pratiquer.  —  B.  C. 

Multiplioatlon.  du  Berlandieri  et  de  ses  hybrides  par  greffes- 
boutures.  —  Comme  les  années  précédentes,  je  viens  vous  communiquer,  pour 
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les  lecteurs  de  la  Rmniê^  les  remarques  intéressantes  que  j*ai  pu  recueillir  dans  le 
courant  de  Tété  1901,  -concernant  la  multiplication  et  la  reprise  des  greffes* 
boutures  sur  Berlandieri  et  sur  hybrides  de  Berlandieri.  Je  ne  détaillerai  pas 
à  nouveau  les  principes  essentiels  que  Ton  doit  suivre  pour  mener  à  bien  la 
fabrication,  la  plantation  et  les  soins  à  donner  aux  greffes-boutures  sur  Berlan- 
dieri. (Pour  cette  description^  voir  hn"*  302  de  la  Retme^  25  novembre  1900.)  11  faut 
surtout  tenir  compte  de  ce  fait  particulier  :  en  1901,  le  début  de  la  saison  a 
été  très  nuisible  à  la  bonne  réussite  des  greffes-boutures.  De  fin  avril  an 
30  juin,  il  n*est  pas  tombé  une  seule  goutte  d'eau  dans  notre  région,  et  la 
chaleur  y  fut  intolérable  pendant  cette  période.  En  mai,  le  thermomètre  attei- 
gnit très  souvent  45  degrés  en  plein  air.  Malgré  ces  contretemps  et  une  forte 
invasion  de  vers  blancs,  survenue  courant  juillet,  le  minimum  des  reprises  a  été 
de  50  %  sur  deux  planches  contenant  100.000  Folle  sur  Berlandieri,  tandis 
qu  il  n'a  été  que  de  20  %  sur  deux  autres  carrés  de  100.000,  aussi  plantées  fin 
mai  et  surprises  par  les  grosses  chaleurs.  En  outre,  Teau  nous  ayant  fait  dé- 
faut pendant  une  partie  de  Tété,  ce  n*est  donc  pas  aux  arrosages  qu'il  faut 
attribuer  les  succès  constants  et  suivis  que  nous  avons  toujours  obtenus.  Je  le 
répète  encore,  c*est  surtout  dans  une  stratification  bien  à  point  que  réside  la 
réussite.  Sans  chercher  à  m*attribuer  certains  mérites,  je  crois  pouvoir  affirmer 
que  les  résultats  que  j'ai  obtenus  jusqu'à  ce  jour  avec  les  Berlandieri  greffés* 
bouturés,  ont  pu  être  égalés,  mais  je  ne  pense  pas  qu'ils  aient  été  dépassés. 
En  même  temps,  j*ai  essayé  pour  les  greffes-boutures  le  système  de  plantation 
d*automme.  Malgré  des  soins  très  méticuleux,  sur  2.500  greffes  de  Folle  blanche, 
faites  en  octobre  1901,  liées  au  houckon  et  plantées  de  suite,  nous  svons  exacte- 
ment obtenu  100  reprises  :  ce  qui  prouve  que  ce  qui  est  bon  pour  la  bouture 
simple  est  mauvais  pour  la  greffe-bouture. 

Une  fois  de  plus,  j'ai  voulu  me  rendre  compte  de  la  quantité  de  reprises  et  de 
la  différence  qui  pourrait  se  manifester  entre  les  greffes-soudés  de  Berlandieri, 
provenant,  les  uns,  de  souches  âgées  de  4  à  10  ans  et  les  autres  indifféremment 
de  pieds  jeunes  de  2  et  3  ans  ou  de  greffes  sur  vieux  pieds  Rupestris  du  Lot, 
Riparia,  etc.,  etc.  Je  possède  personnellement  des  pieds-mères  de  Berlandieri, 
Lafond  n°  9,  d*ÂngeaC;  Mazade,  Rességuier  1  et  2,  francs  de  pied  dé  2  à  10  ans, 
et  d'autres  greffés  sur  vieux  pieds.  Soigneusement  mis  à  part,  tous  ces  bois 
m*ont  sensiblement  donné  la  même  proportion  de  bonnes  greffes.  L'expérience 
et  le  souci  de  la  vérité  m'obligent  à  déclarer,  de  nouveau  et  avec  plus  de  convic- 
tion, que  les  Berlandieris  provenant  de  toutes  les  régions  tempérées  sont 
propres  à  )a  confection  des  greffes-boutures.  L'essentiel  est  de  ne  se  servir  que 
de  bois  sains,  bien  aoûtés  et  surtout  bien  conservés. 

Les  hybrides  de  Berlandieri  X  Riparia,  Rupestris  X  Berlandieri  et  Francox  Ber- 
landieri, avec  quelques  précautions  et  des  soins  particuliers,  donnent  facilement 
des  résultats  comparables  à  ceux  que  donnent  les  porte-greffes  ordinaires, 
Riparia,  Rupestris,  etc.,  etc.  En  tète  il  faut  placer  le  34  Ecole,  qui  soude  bien, 
émet  de  très  belles  racines  et  nous  a  fourni  plus  de  50  j|[  de  greffes  premier 
choix  ;  ensuite  420  A  et  (B),  301  A  et  157-11  un  peu  plus  réfractaires,  mais  qui 
arrivent  à  donner  une  bonne  moyenne  de  30  à  40  % .  Quant  au  41  (B),  reprise 
merveilleuse,  mais  faible  développement  la  première  année. 

En  somme,  avec  les  nouvelles  méthodes  employées,  la  multiplication  du  Ber- 
landieri et  des  hybrides  de  Berlandieri  est  aujourd'hui  chose  aisée.  Cette  année 
encore,  nous  allons  continuer  nos  expériences  sur  le  Berlandieri  et  ses  hybrides, 
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en  nous  servant  <le  greffons  des  variétés  de  toutes  les  régions.  En  novembre  pro- 
chain, nous  en  ferons  connaître  les  résultats,  trop  heureux  si  nous  avons  pu 
contribuer,  pour  une  modeste  part,  à  la  reconstitution  pratique  et  sûre  de  tous 
les  terrains  crayeux,  composant  la  majorité  des  grands  crus.  <—  J.  Tibbal. 

La  viticultiira  au  Sénat  :  Emprunts  des  communes.  —  Le  Sénat  vient,  dans 
sa  séance  du  20  février,  de  statuer  sur  une  proposition  de  loi  tendant  àautoriser 
les  communes,  dans  les  départements  frs^pés  par  la  crise  viticole,  à  voter,  avec  la 
seule  approbation  du  préfet,  des  emprunts  destinés  à  des  travaux  d'utilité  com- 
munale pour  les  ouvriers  privés  de  travail,  ainsi  que  les  impositions  nécessaires 
au  remboursement.  Le  montant  de  ces  emprunts  ne  pourra  dépasser  â  francs  par 
habitant,  et  la  durée  du  remboursement  n'excédera  pas  dix  ans,  la  nouvelle  loi 
ne  devant  avoir  d'effet  que  pendant  deux  ans. 

Au  nom  de  la  minorité  de  la  Commission,  M.  Lelièvre  a  combattu  le  projet 
ainsi  élaboré.  Il  le  trouve  dangereux  :  d'abord,  parce  qu'il  rappelle,  malgré  les 
modifications  apportées  à  son  titre  qui  n*en  conserve  plus  de  traces,  les  ateliers 
nationaux  de  triste  souvenir;  ensuite,  parce  que  les  résultats  qu'on  peut  en 
espérer  sont  illusoires,  et  la  charge  qui  en  retombera  sur  la  propriété,  excessive. 

Les  propriétaires,  sans  doute,  sont  douloureusement  éprouvés,  a  répondu 
M.  Gauthier,  de  l'Aude,  mais  encore  possédent-ils  et  peuvent*ils  faire  appel  au 
crédit  ;  les  ouvriers,  au  contraire,  sont  aux  prises. avec  la  faim.  Si  vraiment  la 
viticulture  était  perdue,  le  remboursement  des  emprunts  serait  impossible  :  «  11  en 
serait,  dit-il,  fi^i  de  nous  et  nous  serions  obligés  de  tendre  les  mains  vers  vous.  » 
Mais  on  n*en  eat  pas  là.  Si  la  viticulture  ne  peut  tabler  sur  le  présent,  elle  a  le 
droit  d'escompter  l'avenir.  Les  facultés  d'emprunt,  si  limitées  qu'elles  soient, 
permettront  ^ux  familles  ouvrières  de  gagner  près  de  deux  mois,  ce  qui  n'est 
certes  pas  tout  ee  qpi*Qii  pourrait  désirer,  mais  ce  qui  «st  mieux  que  rien. 

Le  Sénat  s'est  rangé  à  lavis  de  M.  Gauthier,  mais  sans  enthousiasme,  il  faut  le 
reconnaître  ;  C9.r,  dans  une  question  de  ce  genre  que  dominait  un  principe  de 
Bcdîdarité  sociale,  la^proposiUon  n'a  éAé^  yotée  que  i  par  146  voix  contre  102.  — 
C.  R, 

Les  prix  des  eauz-de-vie  des  Oharentes  en  Angleterre.  —  Le 
marché  anglais  est  un  des  principaux  débouchés  de  nos  eaux-de-vie  des  Gha- 
rentes.  Son  orientation  comporte  d'utiles  indications,  et  nos  grands  exportateurs 
ne  négKgeat,  avec  raison,  aucune  occasion  de  chercher  à  éclairer  ses  représen- 
tants. Nous  relevons,  à  ce  sujet,  dans  le  dernier  numéro  de  la  Ridley's  Circular, 
la  revue  la  plus  autorisée  du  commerce  des  vins  et  des  eaux-de-vie  dans 
le  Royaume-Uni,  deux  communications  particulièrement  intéressantes. 

Après  avoir  constaté  que  les  vins  de  la  dernière  récolte  manquent  générale- 
ment de  force  alcoolique  en  raison  des  conditions  défavorables  qui  ont  contrarié 
la  maturité  du  raisin,  MM.  Martell  s'expriment  ainsi  qu'il  suit  : 

La  demande  des  jeunes  eaux-de-vie,  nous  regrettons  de  le  dire,  ne  se  présente  pas 
avec  assez  d'activité  en  Angleterre  pour  indiquer  des  besoins  sérieux.  Aussi,  en  nous 
abstenant  de  les  coter  cette  année,  nous  croyons  que  nous  n'agissons  pas  seulement  dans 
notre  propre  intérêt,  mais  aussi  dans  celui  du  commerce  anglais.  D'ailleurs,  devant 
l'accroissement  annuel  des  surfaces  plantées  en  vignes  dans  les  deux  départements  des 
Gharentes,  tout  tend  à  provoquer  des  prix  inférieurs  en  année  bonne  et  abondante. 
Nous  pensons  que,  dans  l'intérêt  des  viticulteurs  qui  ont  fait  de  grandes  dépenses  de 
reconstitution,  la  faiblesse  des  cours  amènera  comme  compensation,  de  la  part  de 
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l'Angleterre,  une  reprise  de  la  demaade  qui  récompensera  leurs  elTorts  et  leur  persé- 
vérance.. :  •  , 

M.  Gabriel  Denis  ne  croit  pas,  au  conlraire,  à  une  diminution  importante  des 
prix,  et  il  juge  qu'elle  n'est  pas  possible.  La  reconstitution,  dit-il,  a  exigé  des 
dépenses  énormes  et  c'est  en  s'appuyant  sur  sa  propre  expérience,  diaprés  les 
faits  recueillis  dans  sa  propriété  de  la  Ghanvîlfère,  qu'il  n^^hésite  pas  à  évaluer 
lessacriûces  qu'elle  exige  à  420  livres  sterling  (3.000  francs  en  nombre  rond) 
par  hectare.  D'un  autre  côté,  les  frais  de  culture  sont  maintenant  neuf  à  dix  fois 
plus  élevés  que  dans  la  période  qui  a  précédé  l'invasion  phylloxérique.  De 
2  livres  10,  ils  ont  passé  à  20  ou  24.  Dans  ces  conditions,  la  position  des  proprié- 
taires est  loin  d'être  brillante;  et  si  les  prix  devaient  s'amoindrir  encore,  ils 
seraient  condamnés  à  la  ruine,  à  moins  de  sacrifier  leurs  vignes. 

En  résumé,  suivant  M.  G.  Denis,  il  n'y  a  pas  à  attendre  de  réduction  considé- 
rallie  dans  le  prix  des  eaux-de-vie.  Il  faut  en  effet  que  le  commerce  de  Cognac, 
dans  son  propre  intérêt,  tienne  compte  de  la  situation  des  producteurs  sans 
lesquels  il  irait  rapidement  à  sa  fin.  L'expédition  de  qualités  indifférentes,  plus 
ou  moins  pures,  pourrait  avoir  les  conséquences  les  plus  dangereuses  pour  son 
avenir.  Son  but  doit  être,  avant  tout,  de  fournir  de  bonnes  qualités  sans  s'arrêter 
au  bon  marché. 

Tous  les  viticulteurs  approuveront  ces  conclusions.  —  G.  R. 

Sociétés  d  assuranoes  mutuelles  et  de  réassuranoes  oontre  la 
mortalité  du  bétail.  —  Les  sociétés  d'assurances  mutuelles  contre  la  mor- 
talité du  bétail,  très  répandues  en  Suisse,  d'un  fonctionnement  traditionnel  dans 
certains  de  nos  départements  français,  comme  les  Landes,  se  sont  considérable- 
ment multipliées  depuis  quelques  années,  sous  la  double  influence  de  la  préoc- 
cupation croissante  de.  la  défense  des  intérêts  matériels  de  l'agriculture  et  des 
encouragements  financiers  de  l'Etat^  Bien  dirigées,  ces  institutions  ont  généra- 
lement donné  d'excellents  résultats.  Isolées  cependant,  elles  sont  exposées  k  des 
situations  difficiles  en  casd'épizootiesou  de  sinistres  exceptionnels.  Aussi,  après 
avoir  reconnu  la  nécessité  d'assurer  les  risques  isolés,  on  a  compris  l'utilité 
d'assurer  ou  de  réassurer  les  assurances  locales,  communales  ou   cantonales. 

Des  sociétés  de  réassurance  contre  la  mortalité  du  bétail,  ou  simplement  d'as- 
surance des  institutions  locales,  la  plus  importante  est  maintenant  VUnim 
fédérale  de  France  qui  a  son  siège  dans  les  Charentes.  Créée  par  MM.  Calvet  et 
Rouvier,  sénateurs,  Lauraine,  député,  et  quelques  hommes  d'initiative,  elle 
groupe  maintenant  106  sociétés  disséminées  sur  les  points  les  plus  divers,  qui 
comptent  ensemble  près  de  11.000  adhérents-et  représentent  un  capital  12  mil- 
lions et  demi  de  bestiaux  assurés. 

L'année  1901,  la  dernière  dont  les  résultats  sont  connus,  a  été  particulière- 
ment calamiteuse.  Pour  85  associations,  le  nombre  des  sinistres  s'est  élevé 
t\  922,  représentant  une  valeur  de  145.000  francs.  Si  ce  n'avait  été  l'interven- 
tion de  l'Union  générale,  plusieurs  auraient  dû  liquider;  il  ne  leur  reste  pour 
tout  passif  que  le  souvenir  d'un  mauvais  exercice. 

La  caisse  de  V  Union  fédérale  est  alimentée  par  un  léger  prélèvement  sur  les 
recettes  des  sociétés  autonomes.  Malgré  les  nombreuses  associations  dont  les 
comptes  se  sont  soldés  en  perte  en  1901  (il  n'y  en  a  pas  eu  moins  de  10  pour 
l'espèce  bovine,  28  pour  l'espèce  chevaline  et  23  pour  les  espèces  porcine, 
ovine  et  caprine),  la  moyenne  du  sacrifice  de  toutes  les  caisses  fédérées  n'a  été 
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que  de  1  fr.  13  par  100.  francs  assurés  pour,  l-espèce  bovine,  et  1  fr.  45  par 
400  francs  assurés  pour  Tespèce  chevaline  (travaux  agricoles).  Ce  sacrifice  eùi 
été  plus  que  tripla  dans  certaines  régions  si  l'aotion  de  TUnion  avait  été  limitée 
à  une  seule  t^iroonscription  départenusntâle.* 

Le  développement  de  V Union  fédérale  est  une  preuve  du  mouvement  qui  ne 
fait  que  de  se  développer  en  faveur  de  Torgauisation  des  sociétés,  d'assurances 
mutuelles  contre  Ja  mortalité  du  bétail;  tout  semble  indiquer,  en  outre,  qu'il 
n!est  pas  arrivé  à  ses  dernières  limites.  —  C.  R.  î 

La  reconstitution  en  Hongrie.  —  Il  y  a  déjà  plus  de  dix  ans  que  le 
Phylloxéra  s'est  montré  pour  la  première  fois  dans  nos  contrées  et  qu'il  a 
dévasté  la  plus  grande  parUe  de  nos  belles  vignes.  Depuis  ce  temps  on  travaille 
avec  énergie  à  la  reconstitution,  mais  ce  n*est  que  de  ces  dernières  années  que 
nous  connaissons  bien  la  voie  que  nous  devons  suivre  pour  arriver  au  succè3. 
Espérons  que  le  temps  n'est  plus  loin  où  la  Hongrie  pourra  produire  assez  de 
vin  pour  sa  consommation! 

Au  commencement,  on  a  importé  des  porte-greffes  américains  et  des  produc- 
teurs directs  de  la  France.  Leur  sélection  laissait  nécessairement  à  désirer.  Ce 
n*est  que  plus  tard,  grâce  aux  observations  faites  dans  le  pays  même,  qu'on  a 
pu  être  fixé  sur  les  choix  à  faire.  De  premières  greffes  ont  été  importées  aussi  de 
la  France.  Sous  l'intervention  du  ministre  de  l'agriculture  actuel,  M.  Daranyi,  on 
s'est  décidé  enfin  à  lés  produire  sur  place.  Mais  les  premiers  résultats  obtenus 
nous  ont  bientôt  montré  que  les  greffes  ne  réussissent  que  difficilement  sur 
notre  sol  et  sous  notre  climat;  le  pourcentage  des  soudures  parrailes  est  resté 
trop  faible.  Il  fallait  chercher  une  autre  méthode  plus  pratique;  le  greffage  en 
vert  y  a  pourvu. 

Cette  opération,  d'ailleurs  peu  connue  en  France,  donne  en  Hongrie  des  résul- 
tats excellents,  et  elle  joue  maintenant  le  plus  grand  rAle  dans  la  reconstitution. 
Sous  différentes  formes,  qui  sont  également  bonnes,  elle  permet  d'obtenir  de 
60  à  95  j^  de  soudures  irréprochable^^  Un  greffeur  habile  peut  arriver  à  faire 
900  greffes  par  jour,  mais  on  n'en  compte  généralement  que  500  par  homme  et 
par  jour.  Comme  ce  travail  est  très  bien  payé,  car  le  greffage  est  rémunéré  par 
greffe  bien  soudée,  les  ouvriers  s'y  mettent  volontiers.  Les  règlements  se  font 
toutes  les  six  semaines.  Les  principales  règles  à  observer  pour  ce  mode  de  gref- 
fage sont  les  suivantes  :  i^on  doit  greffer  dans  les  premières  semaines  de  juin  ; 
i"*  le  porte-greffe  comme  les  greffons  doivent  être  dans  l'état  herbacé;  3"^  on  ne 
doit  employer  dans  les  ligatures  que  des  rubans  du  meilleur  caoutchouc,  car  ]e 
caoutchouc  d'une  qualité  inférieure  éclate  souvent  avant  que  la  soudure  ne 
soit  complète.  Dans  tous  les  cas,  on  doit  enrouler  autour  du  caoutchouc  un  peu 
de  raphia,  qu'on  coupe  au  commencement  d'août;  4^  il  faut  éloigner  avec  le 
plus  grand  soin  les  bourgeons  de  côté,  car  si  on  néglige  ce  soin,  on  n'obtiendra 
jamais  une  bonne  soudure. 

Si  on  observe  toutes  ces  conditions,  on  est  sûr  d'obtenir  un  bon  résultat,  qui 
se  manifeste  déjà  après  huit  jours;  car  les  greffes  soudées  restent  vertes  pen- 
dant que  les  autres  dessèchent.  Les  pousses  des  premières  atteignent,  après 
quinze  jours,  une  longueur  de  quelques  centimètres  et,  après  six  semaines  celle 
(l'un  mètre.  Pour  assurer  leur  maturité,  on  les  raccourcit  au  commencement 
d  août.  On  peut  aussi  greffer  du  bois  bien  mûri  de  l'année  précédente  sur  des 
sarments  verts  avec  le  même  succès. 
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Géaéralement  on  fait  cinq  à  six  greffes  sur  un  pied  en  laissant  sur  le  cep  un 
ou  deux  sarments  pour  le  renouvellement  de  la  vigne,  pendant  qu*on  emploie 
les  autres  comme  les  greffes  en  bois.  Nous  pouvons  dire  que  les  résultats 
obtenus  avec  ces  greffes  herbacées  bieii  mûries  sont  beaucoup  meilleurs  que 
ceux  des  greffages  en  bois  ;  il  y  a  à  peine  iO  %  de  manquants  et  la  fructification 
est  beaucoup  plus  riche  et  régulière. 

Depuis  qu*on  a  reconnu  les  avantages  du  greffage  herbacé  pour  la  Hongrie,  la 
reconstitution  de  nos  vignes  fait  des  progrès  énormes.  C'est  surtout  à  M.  Daranyi, 
qui  ne  recule  devant  aucun  sacrifice  pour  aider  à  la  reconstitution,  que  revient 
l'honneur  de  ce  progrès.  Sous  la  garantie  dé  TËtat,  la  Banque  agraire  prèle  aux 
paysans  les  sommes  qui  leur  sont  nécessaires  à  des-  conditions  tellement  favo- 
rables qu*aucun  autre  institut  ne  peut  faire  aussi  bon«  Le  résultat  ne  manquera 
pas  de  venir.  —  Andor  Teleki. 

Légion  d'honiieur  :  Nomination.  —  Sur  la  proposition  du  ministre  des 
Affaires  étrangères,  avec  avis  conforme  du  ministre  de  TAgriculture,  notre  corres- 
pondant, M.  Lévy-Zivi,  viticulteur  à  Rixheim,  vient  d'être  nommé  chevalier  de  la 
Légion  d'honneur. 

Concours  pour  remploi  industriel  de  l*aleool  À  Montpellier.  —  La  So- 
ciété départementale  d'encouragement  à  C Agriculture  de  V Hérault  organise  un  concours- 
exposition  de  moteurs  et  d'appareils  utilisant  l'alcool  dénaturé  qui  aura  lieu  à  Mont- 
pellier du  samedi  H  juin  au  dimanche  22  juin.  Il  comprendra  :  1°  des  épreuves  pra- 
tiques ;  2°  une  exposition  publique  ;  3°  un  essai  d'éclairage  public,  soit  de  la  rue  Mague- 
lonne,  soit  de  la  place  de  la  Comédie,  ou  d'une  fête  de  nuit  au  Peyrou  ou  à  l'Esplanade; 
4*  des  conférences;  5*  des  achats  avec  reventes  aux  enchères  des  appareils  primés.  A 
ces  concours-exposition  pourront  prendre  part  des  constructeurs  d'appareils  moteurs 
(moteurs  fixes  ou  locomobiles,  automobiles  de  toutes  sortes),  les  constructeurs  d'appa- 
reils d'éclairage  (lampes  à  incandescence  pour  éclairage  public  ou  domestique  utilisant 
Talcool  pur  ou  l'alcool  dénaturé),  et  enfin  les  constructeurs  d'appareils  de  chauffage  ou 
autres.  —  Les  déclarations  doivent  être  parvenues  au  siège  de  la  Société  avant  le 
31  mai. 

Neurologie  :  V.  Mdssat.  —  M.  E.-V.  Mussat,  professeur  de  botanique  aux 
écoles  nationales  d'agriculture  de  Grignon  et  d'horticulture  de  Versailles, 
ancien  vice-président  de  la  Société  nationale  d'horticulture,  ancien  président  du 
jury  de  la  classe  48  de  l'Exposition  universellé,est  décédé  presque  subitement,  le 
20  février,  à  Paris.  Ses  collègues,  ses  nombreux  amis,  ses  élèves  et  ses  anciens 
élèves  qui  l'avaient  vu  bien  portant  quelques  jours  auparavant  ont  été  tristement 
surpris  en  apprenant  sa  fin  imprévue.  M.  Mussat  était  un  professeur  doué  d'un 
talent  remarquable  d'exposition;  c'était  à  la  fois  un  botaniste  d'une  vaste  érudi- 
tion, un  homme  dévoué  à  toutes  les  œuvres  d'initiative,  un  conseiller  toujours 
apprécié  à  la  Société  nationale  d'horticulture,  que  fera  regretter  de  tous  ceux 
qui  l'ont  connu  une  simplicité  toujours  aimable,  jointe  à  une  grande  modestie. 
—  F.  C. 

E.  Rességuier.  —  Imprévue  aussi  a  été  la  mort  de  M.  Euryale  Rességuier, 
viticulteur  à  Elne,  dans  les  Pyrénées-Orientales.  M.  Rességuier,  ancien  élève  de 
Grignon,  a  été  un  des  grands  propagateurs,  en  France,  des  vignes  américaines  et 
plus  particulièrement  des  Berlandieri  dont  il  a  su  entrevoir  l'avenir  dans  l'œuvre 
de  la  reconstitution  des  terrains  calcaires.  Sa  confiance  dans  la  réussite  de  ces 
plants,  son  entrain  communicatif  ont  certainement  amené  beaucoup  de  proprié- 


Digitized  by 


Google 


REVUE  GOMMERClAtE  253 

aires  à  faire  de  premiers  essais  qui  ont  ensuite  décidé  de  plus  grandes  entre- 
prises. Son  activité  incessante  et  sa  foi  profoAde  et  justifiée  dans  Tavenir  de  la 
reconstitution  des  terrains  crayeux  n'ont  pas  peu  contribué  au  succès  définitif. Nous 
adressons  à  sa  famille,  au  nom  des  nombreux  amis  qu'il  comptait  à  la  Revtie, 

lexpression  de  nos  sentiments  de  condoléance. 

* 
Bibliographie.  ^  (ruûie  pratiqué  des  institutions  agricoles  iconomiques  (syndicats y 
crécUt,  asmrances)y  i)ar  F.  Carville,  1]vo1.  in-8o  de  395  pa§[e8.  Paris,  Guillaumin; 
prix,  2  fr.  50.  — I^a  création  et  le  développement  des  institutions  économiques  aiçri- 
coles  est  souvent  arrêtée  par  le  défaut  ae  renseignements  précis,  le  manque  a*un 
guide  sur  lequel  ot  puisse  s'appuyer.  Ce  n'est  pas  que  les  documents  soient  insuffi- 
sants, ils  surabondent  plutôt,  mais  la  plupart  ne  traitent  que  de  points  spéciaux  ;  ce 
ne  sont  pas  des  manuels  complets.  M.  Carville  a  voulu  combler  cette  lacune.  Sans 
prétendre  faire  plus  et  mieux  que  beaucoup  d'autres,  en  s'inspirant  même  des  publica- 
tions antérieures  à  la  sienne,  il  a  rédigé  un  ouvragé  clair  et  méthodique  qui  simpli- 
fiera singulièrement  la  tâche  des  hommes  d^initiative  qui  voudront  organiser  des 
syndicats,  des  caisses  de  crédit  ou  d'assurances  mutuelle.  Toute  la  législation  nou- 
velle relative  au  mouvement  coopératif  se  trouve  exposée  dans  son  livre.  Il  faut  ajou- 
ter enfin  que  cette  publication  est  d'un  prix  des  plus  modestes  qui  ne  peut  que 
favoriser  sa  difl\i8ion. 


REVUE  COMMERCIALE 

VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Correspondants  : 

Midi.  —  Rien  à  dire  de  spécial  en  ce  qui  concerne  les  vignobles.  Le  beau 
temps  revient  et  les  travaux  reprennent,  par  suite,  leur  activité  d'autrefois.  On 
achève  la  taille,  on  continue  les  labours,  on  applique  quelques  engrais  chimiques. 

Mais  les  vins  intéressent  davantage  en  ce  moment  que  les  vignes.  Qu'en  dire? 
Nous  ne  pouvons  que  répéter  que  les  transactions  sont  nombreuses,  qu'il  se  fait 
beaucoup  d'affaires  et  qu'il  s'expédie  énormément  de  vin.  Jamais,  à  aucune 
époque»  on  n'avait  constaté,  en  effet,  du  mois  de  décembre  au  mois  de  février, 
une  pareille  activité  commerciale.  Toutes  les  maisons  de  commerce  achètent  et 
toutes  expédient.  Et  ce  ne  sont  plus  quelques  foudres  isolés,  quelques  centaines 
d'hectolitres  qui  font  Tobjet  des  marchés  contractés,  mais  des  caves  entières, 
des  milliers  d'hectolitres.  Assurément  ces  affaires  ne  se  traitent  pas  à  de  gros 
prix.  On  paie  bon  outrché.  Mais  la  marchandise  part,  les  caves  se  vident,  le 
marché  s  allège.  Tout  cela  prépare  évidemment  une  situation  vinicole  meilleure. 
La  hausse  est  toujours  la  conséquence  d'un  mouvement  commercial  intense. 

Quand  se  produira-t-elle,  cette  hausse?  Au  printemps,  disent  les  uns;  en  été, 
afiQrment  les  autres.  En  tous  cas,  il  semble  à  peu  près  acquis  maintenant  que  la 
récolte  de  1901  s'écoulera  entièrement  et  laissera  la  place  libre  à  la  récolte 
de  190^  qui  alors  pourra  être  vendue  à  des  cours  normaux.  Et  ainsi  tout  s'arran- 
gerait. Il  n'en  faut  pas  moins  travailler  en  vue  d'éviter  le  retour  d'une  sem- 
blable crise.  Il  ne  faut  pas,  lorsque  la  production  excédera  la  consommation, 
que  le  marché  des  vins  s'effondre  ;  il  importe  de  trouver  pour  l'excédent  un 
exutoire.  Cet  exutoire  était  jadis  la  distillation.  On  a  distillé  beaucoup,  en  effet, 
de  1860  à  1868.  C'est  encore  la  distillation  qui  doit,  dans  l'avenir,  débarrasser  le 
marché  des  vins. 

Ne  négligeons  pas  de  dire,  en  terminant,  que,  la  semaine  dernière,  sur  les 
marchés  de  Nîmes,  Montpellier  et  Béziers,  un  vent  de  hattëse  a  soufflé  qui  a  ranimé 
le  courage  des  viticulteurs.  C'était  peut-être  une  brise  légère,  mais  elle  était 
fraîche  et  réconfortante.  Tout  le  monde  en  a  éprouvé  le  frisson,  même  le  monde 
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du  commerce  qui  est  pourtant  le  moins  sensible  à  ces  sortes  de  variations... 
de  température.  Oui,  une  hausse  certaine  s'est  manifestée.  Les  cours  ont  .été 
plus  soutenus.  On  a  vendu  plus  facilement  que  dans  le  passé  les  petits  aramons 
entre  5  et  6  francs  et  les  mi-coteaux  entre  8  et  9  francs.  Des  caves  de  5  à 
6.000  hectolitres  ont  été  traitées.  On  cite  même  une  vente  de  60.000  hectolitres 
à  un  pri^  inespéré  il  y  a  un  ipois.  Des  achats  considérables,  de  400.000  hecto- 
litres dit-on,  ont  eu  lieu  dans  l'Aude  dans  l'espace  d'une  semaine.  Tout  cela  né 
peut  que  raffermir  les  cours.  Ayons  donc  confiance  dans  Tavenir.  — A. 

Narbonne.  —  Notre  première  note  de  l'année  devra,  pour  êtrie  bien  conforme 
à  la  vérité,  se  distinguer  un  peu  de  la  précédente,  en  ce  qui  concerne  la  situation 
vinicole.  Celle-ci,  sans  accuser  une  amélioration  considérable,  est  cependant  un 
peu  moins  triste,  k  en  croire  la  plupart  des  organes  locaux.  Les  belles  qualités 
obtiennent  peu  à  peu  des  prix  raisonnables,  acceptables  ;  inutile  d'ajouter  que 
ces  prix,  quand  ils  sont  offerts,  ne  s'adressent  qu'aux  vins  corsés,  colorés  et 
alcooliques,  aux  beaux  vins,  aux  Minervois,  aux  Gorbières,  aux  Montagnes, 
Quant  aux  petits  vins,  le  commerce  en  utilise  bien  quelques-uns,  mais  leur  vente 
se  fait  plutôt  encore  à  perte  lorsqu'elle  parvient  à  s'établir  ;  cela  n'arrive  d'ail- 
leurs que  par  petits  lois  et  difficilement.  Les  vins  blancs  sont  plus  demandés  que 
les  rouges  comme  d'habitude  ;  ceux  de  raisins  blancs  sont  même  devenus  rares. 

Ce  n'est  pas  à  dire  que  l'on  ne  vende  plus  de  vins,  bien  au  contraire  ;  les  expé- 
ditions ont  conservé  toute  leur  activité,  et  les  ventés  directes  de  la  propriété 
n'ont  pas  encore  fait  de  concurrence  bien  sensible  au  commerce,  en  tant  que 
quantité  du  moins.  Cette  intensité  dans  les  sorties  donne  à  beaucoup  le  sentiment 
que  la  fin  de  la  crise  approche  ;  nous  n'essaierons  pas  de  le  leur  discuter,  comme 
le  font  beaucoup  d'organes  locaux.  11  est  facile  en  effet  de  jongler  avec  les  mil- 
lions d'hectolitres...  sur  le  papier  :  bien  des  statistiqms^  bien  des  stocks  s'y 
prêtent  avec  une  réelle  complaisance.  Mais  des  courtiers  qui  se  disent  bien  in- 
formés prétendent  que  les  expéditions  actuelles  se  rapportent  aux  ventes  anté- 
rieures et  que  bien  peu  de  1901  sont  déjà  partis,  il  serait  difficile  de  prendre 
parti  entre  des  opinions  aussi  contraires  et  nous  préférons  espérer,  avec  la  grande 
majorité  des  viticulteurs,  que  nos  gouvernants  établiront  à  bref  délai  la  taxa- 
tion différentielle  des  alcools  à  un  taux  suffisant  pour  que  la  vente  de  nos  petits 
vins,  sous  forme  d'eau-de-vie  de  bouche,  redevienne  rémunératrice.  Nous  serons 
alors  bien  sûrs  de  voir  la  fin  de  la  crises  et  même  de  prévoir  les  crises  à  venir, 
la  distillation  redevenant  comme  jadis  la  soupape  de  décharge  du  marché  des 
petits  vins.  Quant  à  savoir  quelle  est  l'industrie  qui  aura  le  plus  à  supporter  de 
cette  taxe  difiérentielle,  peu  nous  importe  en  somme  pour  le  moment  ;  c'est  à 
nos  dirigeants  qu'appartient  le  soin  de  répartir  assez  uniformément  les  charges 
fiscales  pour  qu'aucune  industrie  vraiment  française  n'ait  à  en  souffrir.  En 
dehors  de  tout  expédient  immédiat^  nous  croyons  que  cette  réforme  fiscale  et  la 
stricte  observation  des  lois  déjà  existantes  sur  les  fraudés  en  matière  de  vins  et 
d'alcools  rallieront  actuellement  la  majorité  des  suffrages  de  nos  viticulteurs. 

Au  vignoble,  on  continue  d'effectuer  les  travaux  de  la  saison,  autant  tout  au 
moins  que  ce  que  les  conditions  atmosphériques  le  permettent.  Depuis  le  1*' jan- 
vier, sans  avoir  fait  des  froids  bien  rigoureux  (le  thermomètre  est  rarement  des- 
cendu à  zéro),  d'assez  nombreuses  intempéries  ont  entravé  le  cours  possible  des 
façons  viticoles  :  submersions  en  retard,  taille,  déchaussages,  labours,  etc.  llesl 
entendu  que  nous  ne  parlons  pas  des  fumures.  A  ce  point  de  vue,  on  a  peut-être 
tort  de  négliger  ainsi  plusieurs  fois  de  suite  d'alimenter  le  précieux  arbuste, 
mais  on  ne  peut  guère  discuter  avec  le  manque  à  peu  près  uniforme  d'argent, 
et  puis  les  viticulteurs  découragés  nous  répondent  :  t  A  quoi  bon  pousser  à  la 
production  ?  Il  y  a  déjà  tant  de  vin  !  » 

Espérons  que  l'atténuation  de  la  crise,  soit  par  elle-même  (développement  de 
la  consommation),  soit  par  l'intervention  toute-puissante  du  gouvernement,  est 

f)rochaine,  et  qu'avec  des  prix  rémunérateurs  on  pourra,  l'an  prochain,  rendre 
argement  aux  vignes  ce  que  trois  années  d'abondantes  récoltes  leur  auront 
enlevé  d'éléments  fertilisants.  —  H.  Astruc. 


Digitized  by 


Google 


REVUE  COMMERCIALE 


255 


Raisins  de  table  sur  le  marché  de  Paris.  —  Raisins  de  plein  air^  conservés  frais. 

—  La  campagne  du  Chasselas  doré  de  Thomery  se  poursuit  normalemeat  et  les  prix 
sont  à  peu  près  les  mêmes  que  Tannée  dernière  à  pareille  époque.  Les  beaux 
raisins  de  choix  extra  sont  assez  rares,  leur  prix  atteint  5  francs  le  kilo  ;  Textra, 
de  3  à  4  francs  ;  le  supérieur,  de  2  fr.  50  à  3,  et  l'ordinaire,  de  1  fr.  50  à  2  fr.  50. 
Le  marché  étant  abondamment  pourvu,  la  hausse  ne  se  fera  que  difûcileraent 
celle  fin  de  saison. 

Raisins  de  serre  consert^és  frais.  —  Le  Black  Alicanie  est  à  des  prix  assez  réguliers 
variant  de  4  à  8  francs  le  kilo,  selon  la  beauté  et  aussi  selon  la  façon  dont  il  est 
emballé  pour  être  présenté  à  la  vente  ;  les  petites  manettes  contenant  une  seule 
grappe  paraissent  être  avantagées  par  les  prix  obtenus.  Les  derniers  envois  de 
Gros  Colman  mal  colorés  ont  été  très  peu  demandés  et  se  sont  écoulés  à  vil  prix. 

—  J.-M.  Buisson. 

Cours  des  engrais  et  des  produits  pour  la  vinification.  —  {Les  prix  que 
nous  donnons  sont  des  prix  moyens  ;  on  peut  s* attendre  à  des  variations  selon  les  régions/) 


Prix  des 
100  k. 

Matières  fertilisantes. 

Fumier  de  cheval »  65 

»        de  mouton 4    » 

n        de  balayures  l'ermentées.        3  50 

Chiffon    de    laine   (6   à    1%  d'a- 
zote)  

Frisons  de  corne  (13  k  i^  %  d'a- 
zote)       20    » 

Cornes  en  morceaux  (chapoiage), 

13  à  15  J;  d'azote 19    » 

Nitrate  de  soude  (15  ài6  JJ;  d'a- 

zoie) 25    » 

Sulfate  d-ammoniaque  (20  à  21  ;{; 

d'azote) 29  50 

Nitrate  de  potasse  (azote  13  J(,  po- 
tasse 44  jj) 46    » 

Sulfate  de  potasse  (48  à  51  Ji;  de 
potasse) 26    » 

Chlorure  de  potassium  (48  khi  % 
de  potasse) 21 


Kaînile  (12  à  14  j;  de  potasse). . 

Phosphates  fossiles  à  80° 

»  9  à  38« 

Scories    de  déphosphoration   du 

Creusot.  prises  au  Creusot  (12 

kiS%  d  acide  phosphorique) . . . 
Superpuosphates  minéraux  (14  à 

16  %  d'acide  phosphorique) 

Superphosphates  minéraux  (18   à 

20  %  acide  phosphorique) 

Superphosphate?  d'os  (14  à    16 

d'acide  phosphorique) 

Superphosphates  d'os  (18  à  20  % 

d'acide  phosphorique) 

Tourteaux  de  sésame  sulfurés  (6  à 

7  JJ[  d'azote) 

Tourteaux  de  colza  sulfuré  (5  à 

6  jj;  d'azote) 


40 
6  50 


3  70 

6  40 

8  40 

7  15 

9  15 


8  25 


Prix  des 
100  k. 


Sang  desséché,  prix  de  l'unité  d'a- 
zote   

Plâtre  cru  ou  cuit 

Matières  alimentaires. 

Farine  de  maïs 18 

Sel  dénaturé 7 

Avoino 21 

7 

7 

15 


85 
85 


50 


Foiu 7  25 

Luzerne, 7  25 

Tourteau  de  coprah'. 15  50 

Tourteau  de  sésame 13  25 

de  lin 21     » 

Caroubes 

Gros  son  rouge 12  50 

»        blanc 13  50 

Mais  cinquantin T 17  50 

Orge  de  Russie 

Matières  pour  combattre  les  maladies 
de  la  vigne. 


Acide  sulfurique  66°  Baum<'" 
Sulfate  de  fer  en  cristaux. . . 


8  50 
5  50 

»  en  neige 6    » 

Sulfure  de  carbone 37    » 

Sulfocarbonate  de  potassium ....      38    » 
Sulfate  de  cuivre  (marques  fran- 
çaises).       55    >> 

Sulfate  de  cuivre  (marques  an- 
glaises)         55     » 

Soufre  trituré. 13  25 

»      sublimé 16    » 


Produits  pour  la  vinification. 

Acide  tartrique —    •     240 

Bisulfite  de  potasse ie  kilo.        2 

Colle  de  Flandre -^    .        1 


50 
10 


Il  est  à  remarquer  aue  les  prix  des  matières  qu'utilisent  les  agriculteurs  s'élèvent 
sans  cesse,  alors  que  les  produits  agricoles  voient  leur  valeur  décroitre.  Ainsi,  les 
engrais  chimiques  sont  en  hausse,  notamment  le  nitrate  de  soiide  oui  se  vendait 
21  francs  Tannée  dernière  et  qui  est  coté  25  francs  aujourd'hui.  Le  sulfate  de  cuivre 
est  en  hausse  aussi,  et  son  prix  est  passé,  depuis  15  jours,  de  51  francs  à  55  francs  les 
100  kilos.  La  mévente  des  vins  n'a  aucune  influence  sur  les  cours  de  ces  matières  dont 
la  vente  est  en  quelque  sorte  monopolisée. 
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256       COURS  DES  PRINCIPAUX  PRODUITS  AGRICOLES 


OÏRiîALES  (le  quintal  uiTBiQui) 

BLÉS 


Paris 
Bl^  blancs... 


—   roux 

~  lloDtereaa 

Départements 

Lyon 

DljOQ 

Nantes 

Marché*  étranger» 

Londres 

New-York 

Chicago 


DU  31 
JAKV  AU 

6  pév. 

DU  7 

AU 

!3rév. 

DU  14 

AU 

20f*v. 

22"50 
21  50 
21   25 

22  00 

21  00 
20  75 

22  00 

21  00 
20  75 

21  50 

21  30 
20  60 

21  00 

20  50 
20  30 

21  00 
20  50 
20  50 

16  75 
16  fO 
14  50 

16  70 
16  50 
14  25 

16  50 

le  50 

14  25 

DU  21 

AU 

26  rÈv. 

22  00 
21  00 
21  75 


21  00 
20  50 
20  50 


16  30 
16  30 
U  20 


Paris  . 


SEIGLES 
.1   IS  50    115  50  I  15  25  I   15  25 
AVOINES 


Faris 

Noire  de  Brie. 
Beauce  ^ 


Départements 

Dijon 

Lyon 

Bordeaux  

Toulouse 


12  50 

22  30 

22  (0 

22  00 

22  00 

21  50 

18  50 

18  50 

18  50 

20  50 

20  50 

20  00 

20  50 

,  20  50 

20  00 

20  50 

20  50 

20  10 

21  50 
21  00 


18  50 
20  00 
30  00 
20  00 


rOURRÂGSS  ST  PAILLES 

A    PARIS 
(Les  104  bottM  do  5  kilogrammes) 


DANS  pàbis 


Paille  de  blé. 

Foin 

Luzerne 


3   Fév. 

10  pév. 

17  FÉV. 

30  à  38 
52  A  70 
50  à  65 

30  à  38 
52  A  70 
50  A  65 

30  A  n 
52  A  70 
50  A65 

ESPRITS  ET  SUORBS 

PAKIS 


Esprits  3/5  Nord  fin 
90*  l'hect.,  esc.  2  % 


Blanc8n«31esl00kil. 
Raffinés         — 


6  Fév. 

13  FÉV. 

20  FÉV. 

27  50 

27  00 

26  50 

23  00 

06  00 

22  50 
95  50 

22  00 

95  00 

24   FÉV. 

30  A  38 
52  A  70 
50  A  65 


23  75 


23  00 
95  50 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE      LA      VILLETTE 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Marché  du  24  février. 

Prix  atrtnttu 

au  poids  vif 


Boeufs.... 
Veaux . . . 
Moutons.. 
Porcs.... 


l^-qié 


1  40 

2  20 
1  86 
1  44 


2«qté 


1  14 

1  90 
i  54 
1  40 


3«qté 


0  90 

1  60 
1  30 
i  56 


0  80  à  1  46 

1  60  A  2  30 
1  16  &  1  92 
1   32  A  l  4$ 


BULLETIN  MÉTÉOROLOaiQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  16  février  au  22  février  i902 


Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Pluie 

Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Pluie 

JOURS 

ture 

ture 

ture 

DATES 

ture 

ture 

ture 

enroiltiiD. 

maxiniA 

minima 

moyenne 

eamillim. 

maxima 

minima 

moyenne 

PARIS 

MONTPELLIER 

Dimanche. 

0.   0 

-  1     » 

-  3.   5 

» 

....16.... 

7.  3 

-   3.    0 

2.   1 

» 

Lundi 

—  1    » 

—  2     » 

—  1.  :i 

» 

....17.... 

8.  2 

-  4.   7 

1.  7 

}> 

Mardi .... 

l:i 

—  1.0 

—  0.   1 

» 

....18.... 

9.  3 

—  1.2 

4.   1 

» 

Mercredi  . 

—  0.   1 

2.  3 

>ï 

....19.... 

9.  3 

-  2.  7 

3.  3 

n 

Jeudi 

9.  6 

-  0.  ."> 

4.   5 

» 

....20.... 

13.  6 

—  0.  0 

6.  8 

0.   5 

Vendredi . 

il.  1 

-1.9 

4.  9 

» 

...21.... 

11.  8 

—  17 

5.  0 

1     » 

Samedi . . . 

10.  8 

3.  5 

1.  2 

» 

....22.... 

17.  6 

0.  4 

9.   » 

»> 

NANCY 

ALGER 

Dimanche. 

-1.0 

—  4.   0 

—  2.   5 

» 

....16.... 

12     »> 

6.  0 

9.  0 

1 

Lundi 

1.    0 

—  3.   0 

—  1.0 

» 

....17.... 

16     )» 

9     » 

12.   5 

2 

Mardi .... 

2.  0 

—  4.  0 

-  1.   0 

» 

...18.... 

15    a 

8     j» 

U.  5 

1 

Mercredi  . 

5.  r, 

0.   0 

2.  7 

» 

....19.... 

20    » 

11     » 

lo.   5 

>» 

Jeudi 

8.   0 

—  2.  0 

3.  0 

» 

..    .20.... 

17     » 

10    1) 

13.  :i 

10 

Vendreili . 

4.   0 

—  1.0 

1.  5 

n 

..   .21.... 

14    n 

10    » 

12     » 

i:> 

Samedi... 

6.  0 

—  2.   0 

2.  0 

» 

..    .22.... 

14     » 

10     » 

12     » 

» 

LYON 

BORDEAU.\ 

Dimanche. 

2.  2 

—  2.   9 

—  0.   3 

i> 

...16.... 

4.   0 

—  5.  r, 

-  0.  7 

» 

Lundi 

a.  2 

—  1.4 

0.  9 

M 

..    .17.... 

2,  1 

-07 

0.  7 

n 

Mardi .... 

1.  7 

—  0.  4 

0.   6 

» 

....18... 

7.  9 

—  1.6 

3.    1 

» 

Mercredi  . 

4.  :i 

-  1.  4 

1.  5 

»> 

....19  ... 

9.  0 

0.  9 

4.  9 

n 

Jeudi 

10.  .3 

—  0.  6 

4.  8 

» 

....20.... 

1.  6 

3.  0 

7.   3 

*. 

Vendredi . 

8.  0 

-  2.  6 

2.  7 

» 

..    .-'1... 

12     y> 

4.  4 

8.  2 

n 

Samedi . . . 

—  5.  0 

—  1.4 

1.  8 

» 

..    .22.... 

12    » 

4.  4 

8.  2 

M 

MARSEILLE 

A^ 

GERS   (la  BAUMETT 

E) 

Dimanche 

:>.  0 

0     » 

2.   5 

M 

....16.... 

2.  0 

-   5.    0 

-1.5 

» 

Lundi .. .. 

11   » 

1     » 

6.  0 

U 

..    .17.... 

2.  9 

—  3.  0 

-  1.  0 

» 

Mardi .... 

.  10    » 

—  2     « 

4.  0 

» 

....♦S.... 

5.  7 

0.  7 

3.  2 

V 

Mercredi  . 

13     » 

2     » 

7     5 

» 

....19.... 

3.  9 

-  1.  2 

1.  3 

» 

Jeudi 

9     » 

S     » 

6    » 

» 

....20.... 

4.  8 

—  0.  1 

2.   3 

» 

Vendredi . 

l.ï     » 

2     » 

8.  5 

ï> 

....21.... 

11.  1 

0.   3 

5.  7 

» 

Samedi . . . 

15     » 

2    » 

8.  5 

» 

....22.... 

13.  8 

-  1.  0 

6.  4 

» 

u  Administrât  euv' Gérant  :  G.  Flkubî. 
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— 

REVUE  DE  VITICULTURE 

LA  POURRITURE   GRISE  DES   RAISINS  ET   SON  INFLUENCE 

SUR    LA    QUALITÉ   DES  VINS 


La  pourriture  grise  des  raisins  est  produite  à  la  suite  de  leur  attaque  par  un 
champignon  bien  connu,  le  Botrytis  cinefera.  11  peut  mener  indistinctement  une 
existence  parasitaire  ou  saprophytique,  ce  qui  lui  permet  d'envahir  certains 
tissus  végétaux  vivants  ou  de  vivre  sur  des  liquides  organiques  produits  par  ces 
végétaux. 

Dans  des  conditions  de  chaleur  et  d'humidité  très  défavorables  à  la  vigne, 
tous  les  organes  herbacés  de  cette  plante  peuvent  être  atteints  ;  cependant  les 
plus  grands  dégâts  sont  produits  sur  le  raisin  peu  de  temps  avant  la  véraison  et 
surtout  pendant  la  période  de  maturation.  Les  altérations  accidentelles,  telles 
que  les  blessures  de  la  grêle  ou  les  piqûres  d'insectes,  favorisent  la  pourriture, 
mais  elles  ne  sont  pas  indispensables  à  la  contamination;  Thumidité  seule  suffit 
pour  déterminer  la  pourriture  des  raisins  sains,  surtout  lorsque  la  maturation 
est  très  avancée.  Les  invasions  sont  influencées  d'ailleurs  par  la  nature  des 
cépages,  la  constitution  de  la  grappe,  Tépoque  et  le  mode  de  contamination,  etc. 
Les  effets  du  Botrytis  sont  bien  connus  depuis  les  recherches  de  M.  MuUer- 
Thurgau  sur  les  cépages  blancs  des  bords  du  Rhin,  où,  comme  à  Sauternes,  on 
recherche  ces  effets  qui  constituent  alors  la  pourriture  noble.       . 

Le  grain  du  raisin  attaqué  par  la  moisissure  devient  un  organe  mort  qui 
peut  se  dessécher  plus  ou  moins,  de  sorte  que,  au  lieu  de  constater  un  appau- 
vrissement du  jus  du  raisin  sous  l'influence  de  la  vie  du  parasite,  on  trouve  au 
contraire  qu'il  s'enrichit  en  certains  éléments  et  surtout  en  sucre;  Tacidité  reste 
cependant  inférieure  à  celle  des  moûts  de  raisins  sains  parce  que  le  champignon 
consomme  proportionnellement  plus  d'acide  que  de  sucre.  Aussi  les  vins  de 
raisins  pourris  sont-ils  généralement  plus  riches  en  alcool,  et  plus  faibles  en 
acidité  que  les  vins  de  raisins  sains,  ce  qui  est  quelquefois  un  avantage.  Pour 
les  vins  rouges,  cet  avantage  est  complètement  effacé  par  des  défauts  graves 
bien  connus;  au  contraire,  pour  les  vins  blancs,  la  pourriture  grise  est,  sauf 
quelques  exceptions,  plutôt  favorable  à  la  qualité.   . 

Elle  entraîne,  dans  tous  les  cas,  une  diminution  très  sensible  du  volume  de 
la  récolte,  qui  est  plus  faible  que  pour  la  pourriture  noble,  mais  qui  peut  aller 
jasqa*à  15  et  20%  .  Il  y  aurait  donc  là,  peut-être,  pour  les  années  de  trop  grande 
abondance,  un  moyen  naturel  de  concentration  des  vins  blancs  plus  économique 
que  les  procédés  industriels.  On  ne  pourrait  l'appliquer  aux  raisins  rouges  qu'à 
la  condition  de  les  viniûer  en  blanc.  S'il  s'agit  de  vins  destinés  à  la  distillation, 
la  pourriture  détermine  toujours  une  perte,  car  elle  diminue  la  quantité  totale 
de  sucre  d'une  récolte  et  par  suite  la  quantité  d'eau-de-vie  qu'elle  produira. 

On  s'accorde  actuellement  à  trouver  que  les  invasions  de  la  pourriture  grise  ont 
pris,depuis  peu  d'ànnée8,un  caractère  de  gravité  qu'elles  n'avaient  pas  jusqu'ici. 
Si  ce  fait  est  bien  réel,  il  est  difficile  à  expliquer;  les  raisons  que  l'on  peut  invoquer 
sont  surtout  l'influence  delà  culture  intensive  et  celle  de  la  greffe  qui  peuvent  aug- 
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menter  Tétat^  de  réceptivité  du  raisin.  Mais  il  n*y  a  peut-être  simplement  que 
l'influence  d'une  séi'ie  d'annécis  dâfàTorables  cpii  ont  augmenté  considérable- 
ment leagenraes  de  lapourariture  ainai  que  leun^virulenoe^  On  a«cnu<aBa6i  quel- 
quefois qu'il  y  avait  une  différence  entre  la  cause  de  la  pourriture  noble  et  celle 
de  la  pourriture  grise  parce  que  les  effets  de  l'une  sont  favorables,  tandis  que 
ceux  de  l'autre  sont  à  craindre.  C'ast  évidemmant  une  illusion,  car  on  sait 
qu'on  arrive  à  obtenir  la  pourriture  noble' que  dans  des  conditions  spéciales  de 
culture  et  avec  des  cépages  bien  sélectionnés. 

En  face  des  invasions  si  fâcheuses  de  la  pourriture  grise,  beaucoup  de  personnes 
cherchent  un  moyen  de  lutte  eiBcaee.  Malheureusement  nous  soomies  mal  armés 
contre  cette  affection  de  la  vigne  :  il  n'y  a  pas  de  remède  réellement  actif  comme 
pour  les  autres  maladies  crtyptogamiques.  Les  recherches  de  M.  RayazetGoutrand 
ont  établi  que  le  cuivre  a  très  peu  d'action  sur  la  germination  des  pores  ;  le  mer- 
cure et  le  nickel  en  ont  bien  davantage,  mais  cette  action  n'a  pas  été  mise  en 
pratique.  11  en  est  de  même  du  procédé  d'enrobage  des  raisins  par  les  poudres, 
préconisé  par  le  D^  Baretto  et  M.  de  Chefdebien. 

Un  procédé  qui  peut  enrayer  beaucoup  la  pourriture,  sinon  l'arrêter  complète- 
ment, c'est  l'effeuillage.  Pratiqué  en  1901  dans  la  Gironde,  il  a  permis  à  quelques 
propriétaires  de  vendanger  au  début  sans  pourriture  et  de  la  voir  apparaître  avec 
intensité  beaucoup  plus  tardivement  que  dans  les  vignes  non  effeuillées.  Dans  les 
années  où  l'on  prévoit  la  pourriture,  il  y  a  intérêt  à  effectuer  un  effeuillage  un 
peu  exagéré  dans  les  parties  d'un  vignoble  qui  doivent  être  vendangées  les  der- 
nières, afin  de  retarder  la  maturation.  Enfin,  lorsque  les  raisins  sont  atteints 
d'altérations  accidentelles»  on  doit  écarter  les  foyers^d'infection  par  un  triage 
sérieux.  Dans  ces  mêmes  années  défavorables  on  doit  vendanger  le  plus  tôt  possi- 
ble en  commençant  par  les  cépages  les  plus  hâtifs,  en  général  les  plus  sensibles 
à  la  maladie.  Pour  les  vins  de  prix  seulement,  il  y  a  intérêt  à  faire  un  triage  soi- 
gneux des  raisins  pourris,  tandis  que  pour  les  vins  ordinaires  il  faut  se  con- 
tenter de  vendanger  aussi  rapidement  que  possible. 

La  vinification  des  raisins  blancs  pourris  ne  nécessite*  comme  soins  spéciaux 
que  de  hâter  le  travail  do  foulage  et  de  pressurage  ainsi  que  l'introduction  du 
moût  dans  les  fûts  où  doit  se  faire^la  fermentation  et  qui  sont  préalablement  un 
peu  méchés. 

Si  les  raisins  rouges  ne  sont  pas  trOp  pourris,  s'il  reste  i/3  ou  1/4  de  vendange 
indemne  de  pourriture,  on  peuteneore  vinifier  en  rouge  ;  au  delà,  il  vaut  mieux 
vinifier  en  blanc.  Dans  le  premier  cas,  il  faut  soustraire  autant  que  possible  la 
vendange  du  contact  de  l'air  en. supprimant  l'égrappage  et  le  foulage  avant  son 
entrée  dans  la  cuve  ;  seulle  foulage  à  la  cuve  peut  être  admis,  bien  qu'il  ne  soit 
pas  indispensable  pour  une  fernuantation  complète.  Le  sulfitage  de  la  vendange 
qu'on  a  recommandé  pour  éviter  l'oxygénation  da  moût  et  guérir  en  entrelaçasse 
du  vin  sortant  de  la  cuve,  entraîne  des  complications  pea  avantageuses,  préjudi^ 
ciables  même  dans  ces  circonstances,  et  il  est  impuissant  à  empêcher  le  vin  de 
casser  parce  que  l'acide  sul/ureux  introduit  dans  la  cuvepesse,  pendant  la  fer- 
mentation, sous  une  forme  de  combinaison  inaclive  contre  la  casseï 

Pour  alténuer  le  tort  fait  âl'acidité  du  moût  parla  pourriture,  il  est  bon  d'ajou>- 
ter  de  Tacide  tartrique  â  la  vendange. 

La  vinification  en  blanc  des  raisins  très  pourris  ou.  même  atteintsd'une  pourri- 
ture plus  faible  est  très  facile  par  le  procédé  étudié  par  MM.  Boaffiard  etSemichon, 
actuellement,  bien  connu.  Les  vins  ainsi  obtenus  sont  de  qualité  bien  supérieure 
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à.  ceux  quâ.foucait  la  décolocation  des-  vias^J^amaàtres  ou  à  peine  colorés  que  Ton 
relire  de  la  cuve  où  Toa  a  mis  des  raisins  trop  pourris  ;  cette  décoloration  ou 
blanchiment  faite  par  des  procédés  connus  également  est  moins  facile  (pia  la^ 
vinification  en  blanc;ei  est  d^ailleurs  peu  recommandable. 

Ik^inQuence  de  la  pourriture  s'exerce  à  la  fois  sur  les  propriétés  organolep* 
(iqoeselsur  la  composition  chimique  des  vins. 

Pour  les  vins,  blancs,  on  sait  qu'elle  présente  des  avantages  et  des  inconvé- 
nients ;  ceux-ci  sont  surtout  accentués  quand  la  pourriture  se.  complique  de 
blessures  aoeidentelles  du  raisin  (grêle,  insectes).  On  obtient  alors  des  vins  très 
troubles,  d'une  clarification  difficile,  jaunissant  fortement  à  Tair  et  même  gras. 
Ces  défauts  disparaissent  généralement  par  un  bon  méchage  suivi  d'un  battage 
énergique  du  vin  à  Tair.  Une  addition  d'acide  tartrique  et  de  tanin  est  aussi 
parfois  nécessaire. 

Les  ferments  de  maladie  peuveat  contribuer  à  l'aspect  gras  ou  filant  de  ces 
vins  blancs,  mais  aussi  la  pourriture  elle-même';  car  le  Botrytis  a  la  propriété 
de  sécréter  dans  le  moût  un  produit  mucilagiueux  qui  persiste  dans  les  vins 
blancs  ou  rouges  sortant  de  la  cuve.  Une  partie  se  dépose  d'elle-même  à  la 
langue  parce  que  celte  matière  visqueuse  n'est  pas  à  l'état  de  dissolution  véri- 
table; mais,pourréliminer  aussi  complètement  que  possible,  ce  qui  présente 
toujours  de  grandes  difficultés,  il  faut  employer  la  filtratioa  avec  une  grande 
pression,  Le  collage  avec  ou  sans  addition  de  tanin  étant  généralement  impuis- 
sant à  doAner  le  même  résultat. 

Sur  les  raisins  rouges  la  pourriture  a  toujours  une  influence  désastreuse,  car 
elle  entraîne  la  maladie  de  la  casse.  Avant  que  la  cause  en  fût  connue, 
M.  Boufi'ard  en  avait  indiqué  les  remèdes  qui  sont  l'acide  sulfureux  et  la  pasteu- 
risation. Ce  dernier  traitement^  fait  avec  des  appareils  perfectionnés  et  précédé 
d'une  fiUration,  a  l'avantage  de  mettre  le  vin  dans  un  état  d'équilibre  parfait, 
tant  au  point  de  vue  de  sa  couleur  qu'à  celui  de  Taction  ultérieure  des  ferments 
de  la  tourne.  La  traitement  à  Tacide  sulfureux  est  beaucoup  plus  économique, 
mais  il  n'agit  que  contre  la  casse.  Si  on  veut  n'employer  que  la  quantité  minimum, 
son  introduction  dans  le  vin  doit  être  suivie  d'une  aération  assez  complète  du 
liquide.  Cette  aération  n'étant  pas  pratiquée,  la  dose  d'acide  sulfureux  reconnue 
suffisante  dans  une  expérience  faite  à  l'air  peut  devenir  insuffisante  par  suite 
de  la  facilité  avec  laquelle  l'acide  sulfureux  libre  du  vin  passe  sous  des  formes 
de  combinaisons  inactives  contre  la  casse.  L'aération  a  donc  l'avantage  :  1°  de 
favoriser  la  destruction  des  propriétés  de  l'oxydase;  2°  de  faire  réapparaître 
rapidement  la  plus  grande  partie  de  la  couleur  atteinte  par  l'acide  sulfureux. 

Les  vins  de  raisins  pourris  ont  toujours  une  constitution  anormale  puisqu'ils 
contiennent  les  produits  de  sécrétion  du  Botrytis,  oxydase,  matières  visqueuses 
et  autres;  mais  l'analyse  chimique  révèle  d'autres  défauts. 

L'acidité  totale,  la  crème  de  tartre  et  la  matière  colorante  ou  tanin  sont 
afiaiblis,  tandis  que  la  richesse  alcoolique,  le  sucre  réducteur  et  surtout  l'extrait, 
même  réduit,  sont  plus  élevés  que  dans  un  vin  normal.  Comme  pour  les  vins  de 
Sauternes,  de  pourriture  noble,  l'augmentation  de  l'extrait  réduit  est  due  prin- 
cipalement à  une  proportion  exagérée  de  glycérine  qui  provient  non  seulement 
de  la  fermentation  alcoolique  du  sucre,  mais  encore  et  souvent  en  plus  grande 
quantité  de  l'action  de  la  moisissure  sur  le  sucre  du  moût.  Cette  glycériue  se 
retrouve  donc  dans  le  vin  et  par  suite  dans  l'extrait,  car  elle  ne  s'évapore  que 
très  peu  pendant  l'opération,  contrairement  à  ce  que  l'on  a  cru  pendant  longtemps. 
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D'autres  matières  extraclives,  notamment  les  cendres,  sont  aussi  en  proportion 
exagérée  parce  que  la  pourriture  a  déterminé,  comme  on  sait,  une  concentra- 
tion du  moût.  La  matière  visqueuse  qu*il  renfermait  augmente  aussi  le  poids  de 
l'extrait  du  vin  a:insi  qu^une  autre  matière,  qui  paratt  dériver  de  la  première. 
Pour  trouver  cette  autre  matière,  il  faut  séparer  le  produit  visqueux  en  ajou- 
tant au  vin  son  volume  d'alcool  fort;  l'agitation  fait  apparaître  des  fila- 
ments plus  ou  moins  nombreux  que  Ton  sépare  par  filtration.  En  ajoutant  encore 
au  liquide  clair  son  volume  d'alcool,  on  voit  se  former  un  précipité  plus  ou 
moins  floconneux  qui,  filtré  et  redissous  dans  une  petite  quantité  d'eau,  donne 
une  solution  parfaitement  fluide,  sans  action  sur  la  liqueur  de  Fehling,  et 
déviant  adroite  la  lumière  polarisée.  Traitée  par  5  %  d'acide  chlorhydrique  à 
iâO^,  cette  solution  contient  alors  une  matière  réduisant  la  liqueur  de  Fehling  et 
dont  le  pouvoir  rolatoire  correspond  à  du  glucose. 

Ces  résultats  ont  été  obtenus  soit  avec  des  vins  de  raisins  pourris  naturelle- 
ment, soit  avec  des  vins  d'expérience  provenant  de  moûts  sur  lesquels  le 
Botrytis  cinerea  avait  été  cultivé  à  l'état  de  pureté,  tandis  que  les  mêmes  moûts 
non  moisis  donnaient  des  vins  dépourvus  de  cette  anomalie;  elle  a  donc  incon- 
testablement pour  cause  la  pourriture  grise. 

Le  traitement  à  l'alcool  est  loin  de  précipiter  toute  la  matière  saccharifiable 
de  ces  vins,  car  si  on  les  traite  par  l'acide  chlorhydrique  comme  la  solution  pré- 
cédente, on  trouve  des  augmentations  de  sucre  réducteur  beaucoup  plus  consi- 
dérables que  les  quantités  correspondante  la  matière  précipitée  par  l'alcool,  et 
ces  augmentations  sont  d'autant  plus  importantes  que  le  vin  est  plus  cassable. 

L'ensemble  de  ces  faits  a  été  constaté  pour  des  vins  de  l'Hérault  de  1900  et 
de  la  Gironde  de  190i,  et  aussi  pour  des  vins  d'années  bien  antérieures,  tels 
qu'un  vin  de  la  Gironde  de  1893  complètement  cassé  et  conservé  au  laboratoire 
depuis  celte  époque  et  des  vins  de  Sauternes  des  années  1888, 1893  et  J895. 

En  somme,  pour  un  chimiste  non  prévenu,  les  anomalies  nombreuses  que  l'on 
relève  dans  la  constitution  des  vins  de  raisins  pourris  peuvent  faire  considérer 
ces  vins  comme  n'étant  pas  naturels,  et  l'adultération  qui  correspond  le  mieux  à 
leur  composition  est  celle  du  glucosage.  C'est  ce  qui  explique  que  le  laboratoire 
des  finances  ait  pu,  ainsi  que  l'a  indiqué  le  D'  Despetits,  considérer  comme  étant 
falsifiés  de  cette  manière,  des  vins  de  1900,  provenant  de  vendange  rouge,  très 
pourrie  et  vinifiée  en  blanc.  La  nature  exacte  de  cette  matière  saccharifiable  et 
dextriniforme  n'est  pas  encore  déterminée,  mais  M.  Duclaux  croit  qu'elle  a 
quelque  analogie  avec  la  dextrane  de  Scheibler.  Les  recherches  que  j'ai  entre- 
prises, depuis  longtemps,  sur  la  physiologie  du  Botrytis  cinerea,  me  conduisent 
a  penser,  jusqu'à  présent,  que  la  cytase,  sécrétée  par  le  champignon  parasite, 
àgîsîstthrt,  soit  sur  les  tissus  mêmes  de  la  moisissure,  soit  sur  ceux  de  la  plante 
hospitalière,  donne  naissance  d'abord  à  la  matière  visqueuse,  de  nature  cellulo- 
sique et  analogue  à  la  dextrane  qui  est  insoluble  ou  peu  soluble  dans  l'eau,  puis 
à  là  matièi^è  dextriniforme  précipitable  partiellement  par  l'alcool  fort,  sacchari- 
fiable i)ar  lès  sicides  et  même  par  les  autres  diastases  du  Botrytis  cinerea,  très 
actives  sur  i^amîdon  et  la  dextrine. 

Coifime'  conclusioii  de  cette  élude  des  vins  de  raisins  pourris,  on  peut  dire  que 
la  cléflniUon  légale  du  fin  naturel  —  le  produit  exclusif  de  la  fermentation  des 
râisitisfraîs^-—  reste  applicable  même  dans  ce  cas  où  les  données  habituelles  de 
ràhaiyse^onf  en  défaut.         *  J.  Laborde, 

-;    '      --   -       ;^  r      -      '    J         '.;  Sous-directeur  de  la  Station  agronomique  et  œnologique 

de  Bordeaux. 
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CONTRIBUTION  A  L'ÉTUDE  DE  LA  CASSE 


Présence  de  Vaxydasedam  le  vin,  —  La  diaslase  oxydante  existe  dans  le  jus  de 
raisin:  nous  y  avons  toujours  constaté  sa  présence  depuis  la  nouaison  du  grain 
jusqu'à  la  maturation  complète.  L'extrême  acidité  du  moût  qui,  avant  et  après  la 
véraison,  peut  aller  jusqu'à  30  grammes  par  litre  (en  acide  tartrique),  masque 
presque  complètement  la  réaction  de  la  teinture  de  gaïac,  réactif  général  des 
oxydases.  Si  Ton  cherche  à  rendre  la  réaction  plus  sensible  en  saturant  par  la 
potasse  ou  la  chaux  cette  grande  acidité,  on  risque  de  dépasser  le  but,  car  la  pré- 
cipitation de  tartrates,qui  en  résulte,  entraîne  la  diastase  et  masque  sa  présence. 
A'oici  comment  il  convient  d'opérer  :  on  sature  complètement  l'acidité  du  jus  de 
raisin  par  une  solution  de  potasse,  puis  on  acidulé  aussitôt^  très  légèrement, 
par  de  l'acide  tartrique.  On  ajoute  quelques  gouttes  de  teinture  de  gaïac  et  l'on 
voit  apparaître,  au  bout  de  quelques  minutes,  la  coloration  bleue  caractéris- 
tique. 

C'est  ainsi  que  nous  avons  toujours  constaté  la  présence  d'oxydase  dans  le  jus 
de  raisin. 

Nous  savons,  d'autre  part,  que  les  moisissures,telles  que  la  pourriture  grise  ou 
Bolrytis  cînerea  dont  les  grappes  sont  couvertes  certaines  années,  sécrètent  des 
quantités  importantes  de  diastases. 

Il  est  donc  certain  que,  au  sortir  du  broyeur  ou  du  pressoir,  l'oxydase  existe 
en  plus  ou  en  moins  grande  quantité  dans  tous  les  moûts  provenant  de  vendanges 
saines  ou  botrylisées.  Que  va-telle  devenir?  Quels  troubles  va-t-elle  occasionner 
au  cours  de  la  vinification  ? 

Lorsque  le  moût  est  suffisamment  aéré  avant  sa  mise  en  fermentation,  elle 
fonctionne  aussitôt  comme  diastase  oxydante,  elle  s'use  peu  à  peu  et  si  elle 
trouve  une  quantité  suffisante  d'oxygène  dissous,  elle  disparaît  complètement 
avant  le  départ  de  la  levure  sans  nuire  au  vin,  car  tous  les  produits  qu'elle  a 
oxydés  et  insolubilisés  sont  éliminés  par  défécation  au  cours  de  la  fermentation 
tumultueuse. 

Mais,  si  l'aération  est  insuffisante  et  si  elle  existe  dans  le  moût  es  asseï  fortes 
proportions,  elle  ne  se  détruit  que  partiellement.  Pendant  toute  la  durée  de  la 
fermentation,  l'acide  carbonique  ainsi  que  la  levure,  très  avide  elle-même 
d'oxygène,rempêchent  de  s'oxyder,  de  produire  son  action  et  de  disparaître.  Lors 
dudécuvage,  l'acide  carbonique  qui  se  dégage  d'une  façon  lente  et  continue  la 
préserve  du  contact  de  l'air  et  finalement  elle  persiste  dans  le  vin  fait,  elle  s'y 
maintient  à  l'état  latent,  prête  à  y  provoquer  des  oxydations  dont  nous  allons 
étudier  les  efl*ets. 

Action  deVoxydase  sur  le  vin,  —  La  diastase  agit  en  transportant  Toxygène  de 
l'air  sur  les  principes  les  plus  facilement  oxydables  du  vin  et  c'est  le  résultat  de 
ces  oxydations  qui  constitue  les  phénomènes  connus  sous  le  nom  de  casse. 

Parmi  les  principes  constitutifs  du  vin,  il  en  est  qui  sont  particulièrement 
sensibles  à  Taction  de  l'oxygène,  c'est-à-dire  qui,  en  fixant  cet  élément,  se  trans- 
forment et  acquièrent  des  propriétés  nouvelles.  Les  tanins,  facilement  solubles 
sous  leur  forme  pure,  acide  tanique,  deviennent,  sous  l'influeiMse  de  l'oxygène 
apportée  par  la  diastase,  peu  solubles  et  plus  ou  moins  colorés  en  brun.  La 
matière  colorante  du  vin  rouge,  qui  est  si  voisine  des  tanins  et  uoie  à  eux  dans 
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une  combvBaison  dont  on  ignore  les  lois,  est  désa^^égée  et  rendue  insoluble. 
L*alcool  lui-même  peut  vraisemblablement  donner  naissance  à  de  petites  quan- 
tités d'acide  acétique.  On  a  en  effet  remarqué  que  tous  les  vins  qui  cassent  s*acé- 
tifient  avec  une  extrême  rapidité. 

Pour  qu*un  vin  paraisse  cassé,  il  suffit  qu'une  très  faible  quantité  de  son 
tanin  soit  altérée  par  l'oxydase.  C'est  ce  que  nous  avons  constaté  dans  un  assez 
grand  nombre  d'expériences  directes. 

Des  vins  blancs  dans  lesquels  nous  avons  au  préalable  dosé  rigoureusement  le 
tanin  ont  été  additionnés  de  diastase  oxydante.  Ils  ont  cassé  rapidement  et 
nous  avons  aussitôt  effectué  de  nouveaux  dosages  dans  la  couche  supérieure  de 
ces  vins,  fortement  brunie  au  contact  de  Tair.  Nous  avons  trouvé  dans  la  plupart 
des  cas  qu'il  n'y  avait  eu  que  10  à  20  milligrammes  de  tanin  détruit  par  litre 
de  vin,  soit  i  à  2  gr.  par  hectolitre.  L'oxydation  d'une  très  faible  quantité  de  tanin 
suffit  donc  pour  produire  une  casse  intense. 

En  revanche,  si  on  laisse  un  vin  cassé  exposé  à  l'air,  il  arrive  souvent  que,  au 
bout  de  36  à  48  heures,  le  tanin  a  été  complètement  transformé.  Nous  l'avons 
observé  dans  des  vins  contenant,  avant  la  casse,  jusqu'à  2  grammes  par  litre  de 
cet  élément,  ce  qui  correspond  à  une  transformation  de  200  gr.  de  tanin  par  hecto. 

De  même  que  le  tanin  libre,  le  tanin  constitutif  de  la  matière  colorante  des 
vins  rouges  est  touché  par  la  diastase.  Sous  l'influence  de  celte  dernière,  la  cou- 
leur est  dissociée  et  partiellement  insolubilisée.  On  sait  en  effet  que  le  premier 
résultat  de  l'action  oxydante  de  la  diastase  sur  un  vin  rouge  est  de  précipiter  la 
majeure  partie  de  la  couleur. 

Action  comparée  de  quelques  acides  sur  Voxi/dase,  —  On  conseille  contre  la  casse 
Vacidificalion  du  vin,  nous  avons  essayé  comparativement  l'action  des  acides 
que  l'on  a  songé  à  employer  dans  ce  but,  c'est-à-dire  l'acide  tartrique,  l'acide 
citrique  et  l'acide  sulfurique. 

A  des  volumes  égaux  de  dissolution  très  active  de  diastase,  nous  avons  ajouté 
des  doses  croissantes  d'acide  tartrique.  Nous  avons  constaté  que  5  grammes  de 
cet  acide  par  litre  n'étaient  pas  suffisants  pour  empêcher  laçasse  et  qu'il  était 
nécessaire  de  porter  la  dose  à  10  grammes.  L'acide  citrique  nous  a  donné  sensi- 
blement les  mêmes  résultats. 

Quant  à  l'acide  sulfurique,  nous  avons  vu  qu^il  prévenait  la  casse  à  la  dose 
de  2  grammes  par  litre. 

Ainsi  donc,  si  l'on  considère  que  1  gramme  d'acide  sulfurique  a  un  pouvoir 
acide  égal  à  1  gr.  5  d'acide  tartrique  et  environ  1  gr.  9  d'acide  citrique,  on  est 
obligé  d'admettre  que  l'action  préventive  des  acides  contre  la  casse  n'est  nulle- 
ment proportionnelle  à  l'acidité  apparente  de  la  dose  d'acide  ajoutée  au  vin,  mais 
que  la  nature  de  l'acide  employé  joue  dans  ce  cas  un  rôle  important,  l'acide  sul- 
furique étant  de  beaucoup  le  plus  actif. 

Action  du  bisulfite,  —  On  conseille  également  le  bisulfite  contre  la  casse. 
M.  Falloux  et  M.  Dienert  ont  démontré  que,  dans  les  vins,  l'acide  sulfureux, 
qu'il  provienne  de  la  combustion  du  soufre  ou  de  la  décomposition  du  bisulfite, 
empêche  les  diastases  d'agir,  paralyse  leur  action,  mais  ne  les  détruit  nullement. 
Si  bien  que,  lorsque  tout  l'acide  sulfureux  s'est  transformé  en  acide  sulfurique  et 
en  sulfates,  l'oxydase  reprend  toute  son  énergie  et  la  casse  peut  se  manifester 
à  nouveau.  Ce  fait  se  vérifie  malheureusement  trop  dans  la  pratique  et  ce  n'est 
qu'à  des  doses  très  élevées  que  le  bisulfîtage  guérit  la  casse.  En  somme,  cette 
opération  n'est  autre  qu'une  addition  déguisée  d'acide  sulfurique. 
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Actùm  du  plâlfê,  «^  Une  partie  de  Tacide  snlfuriqne  du  plâtre  ajouté  à  la 
vendange  se  retrouve  à  Fétat  libre  dans  le  vin  fait,  l'autre  partie  y  forme  des 
9nUalesM[)iiides  (bisulfates.  Or,  nous  avons  constaté  que  Taddilion  au  vin  fer- 
menté soit  de  plâtre  en  nature,  soit  de  «ulfate  de  potasse  et  même  de  bisulfate 
n!avait  pas  d*action  préventive  contre  la  casse,  même  k  la  dose  de  4  grammes 
par  litre.  Il  semble  donc  que  si  le  plâtre,  mis  but  la  vendange  à  la  dose  de 
3  à  4  grammes  par  litre,  préserve  les  vins  de  la  cadse,  c'est  uniquement  par 
suite  de  lamiseen  liberté, au  cours  de  la  fermentation,  de  doses  assez  fortes 
d'acide  sultoique. 

De  Vaératêon  eonire  la  emse. — De  Tensemblede  ces  faits  il  résulte  que  ^'ad- 
dition, à  dose  permise,  d'un  acide  quel  qu'il  soit  n'est  capable  ni  de  protéger  un 
vin  contre  la  casse,  ni  de  le  guérir  de  cette  maladie.  Nous  reconnaissons  cepen- 
dant que  Pacidilé  gènenEiettement  le  fonctionnement  de  Toxydase. 

L'acide  sulfureux  et  le  bisulfite  ne  servent  qu'à  retarder  l'apparition  des 
phénomènes  de  casse.  Ils  ne  sont  que  des  palliatifs  insuffisants.  Et  ce  n'est  qu'à 
dosée  élevées  et  r^étées  plusieurs  fois  qu'ils  arrivent  à  maintenir  en  bon  état 
certalnsivins  sujets  à  ia  casse  jusqu'au  moment  de  leur  consommation. 

Depuis  trois  ans  nous  nous  sommes  posé  le  problème  de  faire  des  vins  blancs 
ne  cassant  pas  et  de  bonne  tenue  avec,  soit  des  raisiné  pourris  provenant  du 
triage  de  vendange  rouge,  soit  des  vendanges  blanches  rentrées  intentionnelle- 
ment fort  tard  et  con^plôtement  ^couvertes. de  Botrytis.  Nous  voulions,  avec  ces 
raisins  pourris,  obtenir  des  vins  blancs  absolument  sains  et  capables  de  rester 
des  mois  entiers  dans  des  bouteilles  demi-pleines,  sans  que  leur  couleur  se 
modifie.  C'est  en  aérant  fortement  le  moût  à  la  sortie  du  pressoir  que  nous 
sommes  arrivés  à  ce  résultat.  On  arrive  ainsi  à  user  rapidement  le  pouvoir  actif 
de  la  diastase  et  à  la  détruire  complètement  avant  ^t  pendant  la  fermentation, 
les  produits  d'oxydation  qui  en  résultent  tétant  complètement  éliminés  par  la 
défécation  naturelle  qui  les  entraîne  dans  les  lies. 

Cette  aération  du  moût  s'ob  tient  facilementiparxin  brassage  et  un  séjour  en  cuve 
ouverte.  On  arrive.au  môme  résultat  par  un  transvasementeffectué  au  moyen  d'une 
pompe  dont  la  crépi  nCiplacée  à  la  surface  du  liquide  aspire  à  la  fois  du  moût  et  de 
l'air.  Pour  plus  de  sûreté,  à  lafîn  de  ia  grosse  fermentation,  on  aère  de  nouveau 
ies*vins,encore  chargés  d'acide  carbonique,  en  les-envoyant  dans  de  larges  cuves 
ouvertes  où  ils  absorbent  de  l'air  d'une  façon  ménagée  et  où  ils  se  débourbent  en 
même  temps. 

Influence  du  débourtagê.  —  Lorsqu'on  met  en  cuve  oulorsqu'on  passe  au  broyeur 
de  la  vendange  botrytisée,  les  moûts,  blancs  ou  rouges,  contiennent  toujours 
des  quantités  import€mtes  de  fragments  de  moisissures.  Ces  organismes,  privés 
d'air  dans  le  vin  en  fermentation,  ne  tardent  pas  à  dépérir  et,  suivant  une  loi 
qui  est  générale  aux  microorganismes,  Jlsi cèdent  peuii  peu  au  vin  la  diastase 
oxydante  qu'ils  renferment  dans  leurs  tissus. 

Il  y  a  là  une  source  d'oxydase  qui  n'est  pas  négligeable  et  qui  fait  qu'un  vin 
soutiré  seulement  en  mars  peut,  jusqu'à  cette  époque,  s'enrichir  en  diastase 
active.  C'est  ce  qui  explique  pourquoi  certains  vins  se  tiennent  bien  pendant  le 
mois  qui  suit  la  vendange  et  présentent  ensuite  tous  les  symptômes  de  la  casse. 

Ces  considérations  font  ressortir  toute  l'importance  du  debourbage  et  des 
soutirages  répétés  qui  permettent  d'éliminer  complètement  les  fragments  de 
moisissures  qui  sont  entraînés  par  la  chute  des  lies.  Pour  ces  soutirages,  le  rôle 
de  l'acide  sulfureux  est  tout  indiqué.  Mis  à  faible  dose,  il  ménage  l'action  de 
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Toxygène  sur  la  diastase  et  empêche  une  oxydation  brutale,  c'est*à-dire  la  casse 
du  vin. 

Dans  les  fûts,  sous  Tinfluence  de  l'aération  ménagée  qui  se  produit  à  travers 
les  douelles,  Toxydase  s*use  peu  à  peu  et  au  bout  d'un  certain  temps  elle  devient 
incapable  de  produire  brusquement  laçasse  pendant  un  soutirage.  En  outre, 
toute  précipitation  à  Tintérieur  du  vin,  par  défécation  naturelle,  chute  du  tartre 
ou,collage,  entraîne  avec  elle  une  notable  partie  de  Toxydase  et  souvent  un 
simple  collage  diminue  suffisamment  la  quantité  d'oxydase  pour  rendre  la  casse 
impossible.  Une  aération  ménagée,  combinée  à  Faction  protectrice  de  légers 
.  méchages,  permet  donc  de  travailler  un  vin  quelconque  sans  avoir  à  craindre 
le  moindre  accident  de  casse,  et  un  vin  très  cassant  au  bout  d'un  an  d'âge  est 
presque  toujours  débarrassé  de  cette  cause  d'altération. 

Conclusions.  —  Il  n'existe  aucun  remède  capable  de  guérir  immédiatement  un 
vin  de  la  casse.  Ce  n'est  que  par  les  mesures  d'hygiène  que  nous  venons  d'in- 
diquer qu'on  peut  arriver  à  ce  résultat. 

L'aération  du  moût,  avant  sa  mise  en  fermentation,  est  une  opération  des 
plus  simples  qui  permet  d'obtenir  avec  des  vendanges  pourries  des  vins  absolu- 
ment sains,  de  bonne  tenue  et  ne  cassant  pas, 

Henri  Coudon  et  P.  Pacottbt. 
mi 

ÉTUDE  SUR  LÀ  DENSITÉ  DES  RAISINS 


I.  —  Densité  des  mouts. 

En  consultant  les  tables  gleucométriques  qui  donnent  la  teneur  du  moût  en 
sucre,  d'après  la  densité  du  liquide,  on  reconnaît  immédiatement  que  la  quantité 
de  sucre  varie  dans  le  même  sens  que  la  densité,  sans  pour  cela  qu'il  y  ait  pro- 
portionnalité. 

En  dehors  du  sucre,  le  moût  renferme,  en  effet,  diverses  matières  en  solution 
dont  il  importe  de  tenir  compte  :  acides,  crème  de  tartre,  tanin,  etc. 

M.  Mathieu,  directeur  de  la  station  œnologique  de  Beaune,  a  bienfait 
remarquer  que  l'on  pouvait,  par  le  calcul,  arriver  à  déterminer  une  relation 
entre  la  quantité  de  sucre  par  litre  et  la  densité  du  moût,  mais  il  n'a  pas  indiqué 
le  détail  de  la  marche  à  suivre. 

La  note  1  précise  ce  point  et  indique  la  relation  exacte  qui  rattache  le  poids 
du  sucre  à  la  densité  du  jus.  Elle  montre,  en  même  temps,  la  nécessité  d'un 
coefficient  de  correction,  E,  variable  avec  le  poids  et  la  densité  de  l'extrait  sec. 

Certains  auteurs  ont  pris,  pour  poids  de  l'extrait,  E  =  25«'',  E  =  30«'.  Pour 
le  mustimètre  Salleron,  E  =  34k''2.  Ces  valeurs  sont  trop  faibles. 

Ladrey  a  adopté  E  =  36e^5.  M.   Mathieu  considère  la  valeur  E  =  Âi^  comme 

Note  1.  —  Désignons  par  P  le  poids  d'un  litre  de  moût  ;  par  H,  le  poids  de  l'eau  contenue 
dans  un  litre  de  ce  moût  ;  par  S,  le  poids  du  sucre  ;  par  E,  le  poids  de  l'extrait  sec  comprenant 
tout  le  non-sucre,  et  par  d,  la  densité  de  l'extrait  sec. 

La  densité  de  Tcau  est  1  ;  celle  du  sucre  est  1,6. 

Nous  pouvons  alors  établir  les  deux  équations 

P  =  H  4-  S  +  K  (t) 

,ooo-  =  5  +  ^^+|.  (2) 

Dans  l'équation  (i),  les  Tolumes  sont  exprimés  par  les  rapports  des  poids  aux  densités.  On 
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se  rapprochant  le  plus  de  la  moyenne  pour  les  vins  de  France.  Dans  ces  diffé- 
rents cas,  la  densité  de  Textrait  est  toujours  ûxée  à  1,5.  Le  tableau  suivant  rend 
compte  des  divergences  sur  ce  point  : 


AUTEURS 

POIDS 
DB  l'extrait 

E 

DBNSITÉ 
DB  L'BXTRAIT 

d 

COEFFICIENT 
DB  CORRECTION 

e 

SaUeron 

34^2 
36.5 
41.0 
39.0 

1,5 
1.5 

1,5 

11.4 
12.2 
13.6e 
13.00 

Ladrey 

Mathieu 

VaUur  moyenne 

Avec  la  valeur  moyenne  e  =  13,  le  sucre  dans  les  moûts  de  vigne  française  est 
facilement  calculé  avec  la  formule  : 

s  =  î  (P  -  1013). 

Ainsi,  avec  une  densité  P  =  1078,  on  a  :  sucre  par  litre  égale  173^^  (Voir 
note  2.) 

II.  — .  Densité  des  grains. 
Dans  un  autre  ordre  d'idées,  j'ai  recherché  si  la  densité  des  grains  entiers  ne 


sappose,  en  ootre,  qne  la  dissolation  du  sacre  et  de  Textraitse  fait  sans  augmentation  ni  contrac- 
tion da  Yolnme  total  de  1.000  centimètres  cubes. 
En  résolyant  ces  deux  équations,  on  arrive  à  la  formule  générale  : 

S  =  i[p-1000-E(^)].  m 


Dans  cette  formule  générale,  P  est  facile  à  déterminer  au  moyen  du  mustimètre. 

Mais  le  dernier  terme  compris  dans  la  parenthèse,  E  (  — -7-  I  =  e,  renferme  deux  inconnues, 

le  poids  de  l'extrait  sec,  E,  d'une  part,  et,  d'autre  part,  la  densité,  d,  de  ce  dernier.  La  note  2 
indique  le  mode  de  calcul  du  coefficient,  E. 
NoTB  2.  —  Pour  une  densité  P'  on  aurait  : 


S'  =i(P'  —  1013). 


D'où 


S' 


P  —  1013 


F  —  1013* 

On  Toii  par  là  qne  les  teneurs  en  sucre,  non  proportionnelles  aux  densités  correspondantes, 
sont  proportionnelles  à  ces  mêmes  densités,  diminuées  d'une  quantité  fixe. 

Si  nous  déterminons  :  1*  la  densité  du  moût  ayec  le  mustimètre,  2*  la  quantité  de  sucre  par  la 

liqueur  deFehling,  nous  réalisons  un  contrôle  de  la  méthode  de  calcul,  puisque,  dans  tons  les 

cas,  on  a  : 

S  8 

-—  =  -  =  2,66  =  constante. 

p  _  1013        3 

Enfin,  ces  deux  déterminations  simultanées  permettent  encore  de  calculer  le  coefficient  dt 
correction  : 

g  =  p-  ^1000  +  ^  s). 

La  formule  générale  (3),  établie  dans  la  note  précédente,  s'applique  d'ailleurs  aux  différents 
JQS  sucrés  exploités  par  lés  industries  agricoles.  Mais,  dans  chaque  cas,  il  est  nécessaire  de 
calculer  un  coefficient  de  correction  particulier. 

4 
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variait  pas  dans  le  même  sens  que  lear  richesse  en  sucre  et  s'il  serait  possible 
de  déterminer  cette  dernière  en  se  basant  sur  la  densité  du  grain. 

Il  se  présente  ici  de  nouveaux  éléments  qui  augmentent  le  poids  de  l'extrait 
sec  :  pépins,  pellicule,  fragments  de  pédiceUe. 

D'autre  part,le  moût  est  sous  pression  dans  les  pellicules. Peut-être  faut-il  dis- 
tinguer ici  la  tension  réelle  de  Tenveloppe  delà  pression  osmotiqne  qui  existe 
dans  le  moût. 

Cette  pression  osmotique  est  proportionnelle  au  nombre  de  molécules-grammes 
dissoutes  par  litre  Ainsi,  une  pression  osmotique  de  22  atmosphères  eslobtenue 
par  la  dissolution  dans  un  litre  d'eau  de  : 

Glucose 180  grammes 

Acido  tartrique 150        — 

Crème  de  Urtre 188        — 

Alcool 46        — 

On  peut  se  demander  si  la  pression  osmotique  ne  constitue  pas  un  obstacle  à 
Tenvahissemenl  des  raisins  et  des  vins  par  les  microorganismes. 

Dans  les  périodes  de  pluies  prolongées,  la  quantité  d'eau  absorbée  augmente; 
Tévaporalion  diminue  ;  les  radiations,  moins  actives,  ne  produisent  plus  autant 
de  matière  sèche,  et,  pour  ces  raisons,  la  pression  osmotique  diminue  dans  les 
cellules  des  organes  verts.  Peut-être  faut-il  chercher  là  une  explication  de  l'état 
de  réceptivité  de  la  vigne  pour  les  maladies  cry^togamiques  pendant  les  périodes 
pluvieuses. 

La  solidité  des  vins  riches  en  alcool  peut  également  trouver  un  de  ses  facteurs 
dans  la  pression  osmotique  développée.  Un  vin  renfermant  10'*  d'alcool  doit  àcet 
alcool  une  pression  osmotique  de  37  atmosphères.  Avec  7**  d'alcool,  la  pression 
descend  à  26  atmosphères.  Ce  ne  sont  pas  là  des  valeurs  négligeables. 

Sans  insister  davantage  sur  cette  parenthèse,  ayons  recours  à  l'expérience  qui 
dira  s'il  est  possible  d'établir  un  parallèle  entre  la  densité  des  grains  et  leur 
richesse  en  sucre. 

Les  grains  détachés  sont  jetés  dans  l'eau  salée  à  saturation.  On  ajoute  peu  à 
peu  de  l'eau  ordinaire  jusqu'à  ce  que  la  moitié  des  grains  s'enfonce  tandis  que 
laseconde  moitié  surnage.  Plongé  dans  le  liquide,  le  mustimèlre  donne  la  den- 
sité moyenne  des  grains. 

Ceux-ci  sont  écrasés,  et,  dans  le  jus  convenablement  dilué,  on  dose  le  sucre 
avec  la  liqueur  de  Fehling. 

Voici  quelques  résultats  obtenus  : 


CÉPAGES 

DENSITÉ 
DES     GRAINS 

D 

SUCRE 

PAR   LITRE   DE  MOUT 

DOSÉ  A    LA   LIQ.   DE  FBHLIMO 

S 

COEFFICIENT 
DE   CORRECTION 

e 

Chasselas  n^  1 

1070 
1084 
1084 
1087 
1094 

148«' 

182 
180 
192 
208 

14.50 
15.73 
16.50 
13.00 
16.00 

Cabernet 

Folle  n*  i 

Chasselas  n*  2 

Folle  n*  2 

Les  chiffres  qui  précèdent  sont  suffisamment  concordants,  puisqu*un  simple 
écart  de  2  grammes  de  sucre  par  litre  (correspondant  à  un  dixième  de  degré  dans 
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le  vin  fait)  entraîne  une  variation  d*une  unité  dans  la  valeur  du  coefficient  de 
correction  e. 

Les  formules  précédemment  établies  pour  les  moûts  peuvent  s'appliquer  aux 
grains  entiers,  en  adoptant,  pour  les  cépages  français^  la  valeur  moyenne  €=15. 

Je  m'empresse  de  reconnaître  qu'il  sera  possible  d'obtenir  une  moyenne  plus 
approchée  :  i""  en  multipliant  les  dosages  ;  2^  en  prenant  la  densité  par  la 
méthode  du  flacon  avec  double  pesée  sur  la  balance  de  précision  et  avec  évacua- 
tion des  bulles  d'air  dans  le  récipient  de  la  machine  pneumatique. 

Je  n'ai  malheureusement  pas  pu  disposer  de  ces  moyens  précis  d'investigation. 
Quoi  qu'il  en  soit,  on  arrivera  à  une  approximation  bien  suffisante  pour  les 
besoins  de  la  pratique  en  prenant  s  =  15  et  en  calculant  le  sucre  par  litre  au 
moyen  de  la  formule  : 

S=j(D-1015). 

Exemple  D  =  1082;  sucre  =  178  grammes  par  litre  ;  degré  de  vin  fait=  lO'^S. 

En  regard  delà  quantité  de  sucre  obtenue  par  le  calcul,  les  tables  gleucoiné- 
triques  ordinaires  indiqueront  le  degré  alcoolique. 

Qrftce  à  ce  nouveau  procédé,  on  pourra  connaître  rapidement  la  quantité  de 
sucre  par  litre  avec  quelques  grains  seulement  ;  on  pourra  étudier  la  variation 
du  sucre  dans  une  même  grappe,  sur  un  même  pied,  sur  différents  pieds  d'un 
même  cépage,  etc.  ;  enfin^  il  sera  possible,  avec  l'eau  salée  seule,  sans  le 
secours  d'aucun  mustimètre,  de  classer  plusieurs  raisins  d'après  leur  richesse 
en  sucre. 

Les  résultats  obtenus  dans  la  recherche  de  la  densité  des  grains  de  raisin 
pourront  être  appliqués  à  la  sélection  des  greffons  et  à  l'amélioration  du  moût 
par  sucrage  avant  fermentation. 

E.  Rabaté. 


LE  CITRONNIER 


Lorsqu'on  se  rend  de  Monte-Carlo  à  Menton,  on  laisse  sur  sa  gauche,  accroché 
aux  flancs  de  la  montagne  qui  s'abaisse  presque  verticalement  dans  la  mer,  un 
village  aux  maisons  noires,  entassées  les  unes  sur  les  autres,  au  pied  des  ruines 
d'un  vieux  château  des  Lascaris,  un  vrai  nid  d'aigle,  tirant  son  nom  de  la  cou- 
leur du  roc  avec  lequel  il  se  confond  :  c'est  Roquebrune,  auquel  les  habitants 
ont  jugé  à  propos,  dans  ces  derniers  temps,  d'accoler  le  nom  de  la  petite  stalion 
de  chemin  de  fer  voisine,  Cabbé,  et  avec  lequel  on  a  fait  Cabbé-Roquebrune. 

Au  premier  aspect,  à  la  vue  de  ce  territoire  si  profondément  accidenté,  il 
semble  que  toute  culture  y  soit  impossible  et  que  les  habitants  ne  tirent  leurs 
ressources  que  du  voisinage  des  villes  de  saison  qui  enserrent  leur  minuscule 
localité.  Point  du  tout  ;  grâce  à  leur  opiniâtre  énergie,  il  n'est  pas  un  pouce  de 
Cabbé-Roquebrune  qui  ne  soit  cultivé  :  le  rocher,  attaqué  au  pic  et,  quelquefois, 
à  la  mine,  a  fourni  lui-même  la  terre  arable,  qu'on  ne  parvient  ensuite  à  retenir 
qu'à  grands  frais  de  murs  de  soutènement;  et  sur  ces  terrasses  de  plusieurs 
mètres  de  haut,  pour  une  largeur,  bien  souvent,  de  quelques  pieds  seulement, 
poussent  les  plus  beaux  Citronniers  rencontrées  dans  tout  le  pays  que  Ton 
est  convenu  d'appeler  la  région  de  l'oranger. 
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Il  faut  s'empresser  d'ajouter  qu'à  ces  arbres  frileux  que  sont  les  Citronniers, 
aucune  situation  ne  pouvait  mieux  convenir  que  celle  de  Cabbé-Roquebrune, 
défendue  des  vents  d'est  par  la  pointe  de  la  Mortola  et  le  cap  Martin,  à  Tabri  du 
mistral,  qui  passe  sur  sa  tète  sans  l'atteindre,  ne  perdant  pas  un  rayon  de  soleil 
de  toute  la  journée  grâce  à  son  exposition  en  plein  midi,  et  profitant,  enfin,  de  la 
réverbération  puissante  de  la  mer  et  des  rochers. 

Là,  le  thermomètre  ne  connaît  pas  de  degrés  de  froid,  puisque, du  commence- 
ment du  siècle  dernier  à  1861,  on  ne  Ta  vu  descendre  que  quatre  fois  à  zéro,  et 
pour  quelques  heures  seulement;  il  y  a  des  années  où  il  ne  s'abaisse  qu'à  8^  au- 
dessus  de  zéro,  et  la  moyenne  annuelle  est  de  plus  de  16  degrés.  Ment<m,  qui 
se  trouve  dans  les  mêmes  conditions  climatériques  que  Cabbé-Boquebrune,  • 
partage,  pour  ainsi  dire,  avec  cette  localité,  le  monopole  de  la  culture  du  Citron- 
nier; partout  ailleurs,  à  Nice,  à  Cannes,  à  Hyères,  on  peut  en  rencontrer,  çà  et 
là,  quelques  pieds  égarés  au  milieu  des  orangers,  mais  ce  sont  toujours  des  sujets 
isolés,  ne  constituant  jamais  de  culture  proprement  dite,  parce  que  le  climat  ne 
leur  est  plus  assez  favorable.  Pour  trouver  le  Citronnier  cultivé  en  grand,  il  faut 
aller,  ensuite,  en  Italie,  à  Nervi,  près  de  Gènes,  à  San-Remo,  à  Naples,  ou  bien 
en  Corse,  en  Sardaigne,  et,  surtout,  en  Sicile  ;  mais  déjà,  là,  fait-il  trop  chaud 
et  le  Citronnier  y  vient-il  moins  bien  que  dans  la  Ligurie. 

Le  Citronnier,  appelé  Limonier  par  Risso,  se  trouve  donc  avoir  une  aire  géo- 
graphique assez  limitée.  Comment  nous  est-il  parvenu?  C'est  sur  quoi  on  n'est 
pas  bien  fixé;  tandis  que  les  uns  le  font  venir  de  l'Inde,  dont  il  est  originaire, 
pai^  les  Arabes  et  par  les  Croisés,  les  autres  le  font  introduire,  bien  avant,  dans 
les  Gaules  par  les  Phocéens.  Ce  qui  est  certain,  c'est  que  sa  eulture  était  très 
florissante  en  Italie  dès  le  xv*  siècle  entre  Nervi  et  San-Remo,  Nervi  ayant,  sur- 
tout, la  spécialité  de  la  multiplication  des  plants  et  San-Remo  celle  de  la  produc- 
tion des  citrons. 

Tout  le  monde  connaît  le  fruit  du  Citronnier  ainsi  que  ses  usages  ;  l'arbre  qui  le 
porte  se  distingue  facilement  de  l'oranger  par  sa  taille  moins  élevée,  ses  rameaux 
diffus  et  ses  feuilles  vert  glauque,  beaucoup  moins  foncées,  les  jeunes  légère- 
ment purpurines;  de  même,  les  fleurs,  au  lieu  d'être  complètement  blanches, 
comme  dans  l'oranger,  sont  lavées  de  violet  en  dehors. 

Mais  ce  qui  caractérise  surtout  le  Citronnier,  c'est  sa  floraison  qui  dure  toute 
Tannée  et  qui  fait  que  cet  arbre  porte  presque  tout  le  temps  des  fleurs  et  des 
fruits.  Au  moins,  en  est-il  ainsi  à  Cabbé-Roquebrune,  à  Menton  et  dans  toute  la 
Riviera  ;  à  Naples  et  en  Sicile,  où  la  température  est  beaucoup  plus  élevée,  les 
fleurs  d'été  coulent,  et  la  récolte  est  limitée  de  septembre  à  mars. 

A  Cabbé-Roquebrune,  par  exemple,  vous  avez  autant  de  qualités  de  fruits 
qu'il  y  a  de  saisons  et  même  de  mois  dans  Tannée  :  ce  sont  lesmarmnas  qui  pro- 
viennent de  la  floraison  de  mars;  les  priinaïfious  de  celle  d'avril-mai  ;  les  ségou- 
naïfiotiSj  c'est-à-dire  les  fruits  provenant  des  secondes  fleurs  des  mois  de  mai  et 
juin;  lesgraneitis  ,  à  Técorce  granuleuse,  du  mois  de  juillet;  les  omieincs^  de  la 
floraison  d'août;  enfin,  les  settembris  eilesouiounès^  c'est-à-dire  les  fruits  de  sep- 
tembre et  d'octobre. 

Chaque  qualité  de  fruit  met  pour  mûrir  un  temps  déterminé;  c'est  ainsi  que 
les  primdifiom^  du  mois  d'avril,  peuvent  être  déjà  cueillis  dès  le  mois  de  sep- 
tembre, malgré  qu'on  préfère  les  laisser  plus  longtemps  sur  Tarbre,  et  que  la 
cueillette  n'ait  lieu  qu'en  décembre  et  janvier  ;  au  contraire,  les  outounès  vont  du 
mois  d'octobre  au  mois  d'octobre  de  Tannée  suivante. 
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De  même,  la  valeur  des  fruits  diffère  selon  Tépoque  de  la  floraison  dont  ils 
proviennent,  les  meilleurs  étant  ceux  de  la  floraison  du  printemps  et  de  Tété; 
tels,  les  ouêteinçs^  de  forme  parfaitement  régulière,  juteux,  à  l'écorce  très  fine, 
bien  lisse,  d'excellente  conservation,  les  plus  recherchés  du  commerce.  Par 
contre,  les  testassea  du  mois  de  novembre,  c'est-à-dire  du  moment  où  le  Citron- 
nier, qui  a  souffert  de  la  sécheresse  estivale,  se  met  en  fleur  sous  l'action  des 
pluies  d'automne,  n'ont  pour  eux  que  la  grosseur,  car  ils  sont  informes,  trop 
lourds  pour  être  expédiés,  filandreux,  non  marchands,  en  un  mot. 

Le  fruit  qu'apprécie  le  commerce  n'est  ni  trop  gros,  ni  trop  petit,  surtout  il  est 
assez  léger  pour  pouvoir  être  expédié  ;  il  doit,  de  plus,  être  bien  fait,  présenter 
une  peau  mince  et  renfermer  beaucoup  de  jus.  Au  point  de  vue  de  la  grosseur, 
on  opère,  d'ailleurs,  pour  les  citrons  comme  pour  les  bulbes,  pour  les  jacinthes 
d'Ollioules,  c'est-à-dire  que  l'on  a  un  certain  nombre  de  diamètres  admis  par  le 
commerce  et  autant  d'anneaux  correspondants,  dans  lesquels  on  fait  passer  les 
citrons  pour  les  classer  par  catégories  ;  le  plus  fort  diamètre  est  d'environ  six 
centimètres. 

Le  commerce  des  citrons  a  connu,  aussi  bien  à  Cabbé-Roquebrune  qu'à 
Menton,  des  jours  de  prospérité  qui,  certainement,  ne  reviendront  plus;  les 
habitants  n'avaient  qu'à  emballer  leurs. produits,  que  des  bateaux  étrangers, 
américains  surtout,  venaient  charger  sur  place,  c'est-à-dire  dans  le  petit  port 
de  Monaco. 

On  avait, alors,  l'habitude  défaire  trois  catégories  de  caisses  :  les  lyonnaises^ 
les  flandrines  et  les  mêssinoises  ;  les  lyonnaises,  contenant  490  fruits  environ,  par- 
taient pour  la  France  ;  les  flandrines,  qui  n'en  contenaient  que  420,  étaient 
destinées  au  nord  de  l'Europe;  les  messinoises,  avec  360  fruits,  étaient  préparées 
pour  les  Américains. 

Le  prix  des  citrons  variait  à  ce  moment  entre  50  et  70  francs  le  mille  et  se 
trouvait  rémunérer  largement  une  culture  arbustive  qui  demande,  en  réalité, 
peu  de  soins,  d'autant  qu'un  citronnier  greffé  de  dix  ans  produit,  en  moyenne, 
de  200  à  300  fruits  par  an. 

11  n'en  est  plus  de  môme  aujourd'hui  ;  non-seulement  les  Américains  ne 
viennent  plus  nous  acheter  nos  citrons,  mais  nous  en  expédient  déjà  de 
grandes  quantités,  venant  de  la  Californie,  où  l'on  a  planté  le  Citronnier  en  même 
temps  que  l'Oranger. 

Aussi,  malgré  les  réels  efforts  du  Syndicat  de  Cabbé-Roquebrune  pour 
s'assurer  de  nouveaux  débouchés,  malgré  la  création  d'une  coopérative  agricole 
des  «  Producteurs  des  rives  d'or  »,  dont  le  but  est,  surtout,  la  vente  des  citrons, 
celle-ci  reste-t-elle  difficile,  les  prix  ne  variant  plus  guère  qu'entre  15  et 
20  francs  le  mille. 

Une  légère  amélioration  semblerait  pourtant  se  produire,  et  nous  avons  vu, 
cette  année,  les  citrons  se  payer  jusqu'à  près  de  30  francs  ;  si  ces  prix  se  main- 
tenaient, ce  serait  certainement  l'œuvre  du  Syndicat  et  de  la  Coopérative  de 
Cabbé-Roquebrune,  à  la  tête  desquels  se  trouvent  deux  hommes  d'un  dévoue- 
ment peu  ordinaire,  MM.  Gonzalès,  père  et  fils,  qui  marchent  à  la  tête  du  mou- 
vent  syndical  dans  le  département  des  Alpes-Maritimes. 

Jules  Grec 
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Soutirage  des  Tins  (B.  G.).  —  Les  Tins  artificiels  (O.  Sarcos).  —  Le  mouillage  des  Tins  (B.  G.) . 
Les  droits  ditférantiels  snr  les  alcools  et  les  eaux-de-TÎe.  —  La  Titicultnre  à  la  Chamore  :  le 
TÎn  aux  soldats  (C.  R.).  —  L'agriculture  au  Sénat:  la  patente  des  sociétés  coopératiTes  de 
consommation  (L.  Tardy).  —  Société  des  Titicoltears  de  France  :  session  de  1902.  —  Société 
des  agriculteurs  de  France:  33*  session  annuelle.  —Le  concours  général  d'animaux  gras  (G.  R). 
—  Mérite  agricole  :  promotions  et  nominations. 

Soutirage  des  vins.  —  Personne  ne  conteste  les  bons  effets- des  soutirages. 
A  plusieurs  reprises  d'ailleurs,  dans  la  Revuêy  on  a  traité  cette  question.  Il 
importe  néanmoins  de  revenir  sur  ce  sujet  et  d'insister  particulièrement  sur 
les  soutirages  du  mois  de  mars.  Généralement,  les  vins  sont  débarrassés  de 
leur  lie  une  première  fuis  avant  l'hiver,  c'est-à-dire  en  novembre,  et  une 
deuxième  fois  au  printemps,  en  mars,  après  les  grands  froids  de  Thiver.  Ce 
second  soutirage  est  indispensable.  A  partir  du  mois  de  mars,  en.  effet,  la  tem- 
pérature se  radoucit,  s'élève  ;  le  vin  alors  peut  entrer  en  mouvement,  surtout 
s'il  est  resté  doucereux,  mou,  si  la  fermentation,  au  moment  de  la  vendange, 
n'a  pas  été  complète.  Si  le  vin  a  été  débarrassé  de  sa  lie,  de  ses  ferments,  cette 
seconde  fermentation  ne  sera  pas  nuisible,  si  toutefois  elle  se  produit.  Mais  si 
le  soutirage  a  été  négligé,  alors  les  ferments  secondaires  qui  se  trouvent  dans  les 
lies  entrent  en  fonction  et  le  vin  devient  malade . 

Le  soutirage  de  mars  est  donc  très  utile.  Il  faut  que  pendant  la  période  chaude 
le  vin  soit  débarrassé  de  toute  impureté.  Nous  engageons  par  suite  les  viticul- 
teurs à  ne  pas  négliger  cette  opération  bien  peu  coûteuse,  ce  qui  assure  la  bonne 
conservation  du  vin. 

Nous  n'insisterons  pas  sur  le  mode  opératoire.  Dans  toutes  les  caves,  il  y  a  des 
manches  en  caoutchouc  et  des  pompes  qui  permettent  de  soutirer  soit  à  l'abri 
du  contact  de  l'air,  soit  à  l'air  libre.  Si  le  vin  a  une  tendance  à  casser,  on  opé- 
rera à  l'abri  de  l'air  ;  si,  au  contraire,  le  vin  a  besoin  de  se  débarrasser  d'un 
excès  de  matière  colorante,  Taération  lui  sera  utile.  Mais,  dans  les  deux  cas,  on 
aura  intérêt  à  mettre  le  vin  soutiré  dans  un  foudre  très  propre,  exempt  de  mau- 
vais goût  et  saturé  d'acide  sulfureux.  Il  est  bien  rare  qu'un  troisième  soutirage 
soit  utile.  Ainsi  traité,  le  vin  voit  ses  qualités  augmenter;  il  s'améliore,  se 
boniûe.  Coupables  sont  donc  les  viticulteurs  qui  ne  soutirent  pas  leur  vin.  Ils 
s'exposent  à  de  graves  mécomptes.  —  B.  C. 

Les  vins  artlfloiels.  —  Fabrique-t-on  encore  artiQciellement  du  vin,  à 
une  époque  comme  la  nôtre,  où  le  marché  est  encombré  de  produits  naturels 
que  les  propriétaires  ne  demandent  qu'à  écouler,  même  à  très  bas  prix?  Nous 
avons  cherché  à  le  savoir;  la  chose  était  d'autant  plus  intéressante,  qu'on  a  une 
tendance  marquée,  depuis  quelque  temps,  à  attribuer  en  grande  partie  à  la  fabri- 
cation artificielle  et  au  mouillage  la  mévente  qui  sévit  depuis  deux  ans. 

Grâce  à  l'obligeance  d'un  ami,  nous  avons  pu  avoir  l'adresse  d'une  de  ces 
nombreuses  maisons  qui  fabriquent  des  produits  (œnologiques^  alimen  taires  et  chi^ 
miques]  nous  lui  avons  demandé  son  prix  courant,  elle  nous  l'a  envoyé  accom- 
pagné de  la  très  curieuse  circulaire  suivante  : 

«  Je  crois  inutile  de  vous  rappeler  les  causes  qui  obligent  la  classe  ouvrière  à  faire 
elle-même  son  vin,  mais  puisque  cette  fabrication  s'impose,  il  faut  autant  que  possible 


Digitized  by 


Google 


ACTUALITÉS 271 

y  apporter  les  soins  nécessaires,  choisir  à  cet  effet  des  produits  inoffensifs  et  irrépro- 
chables afin  d'obtenir  un  bon  résultat  ainsi  qu'une  parfaite  conservation. 

Je  viens  donc  vous  offrir  mes  excellents  produits  pour  faire  vous-même  du  vin 
rouge  et  blanc  ne  revenant  que  de  10  à  15  centimes  le  litre,  de  la  boisson,  du  cidre  et 
de  la  bière  de  8  à  10  centimes  le  litre,  de  l'eau-de-vie  de  ménage  de  1  fr.  10  à  1  fr.  25 
le  litre,  de  l'eau  de  Seltz  à  8  centimes  la  bouteille,  de  la  limonade  gazeuse  à  15  centimes 
la  bouteille,  de  l'eau  de  Vichy  à  2  centimes  la  bouteille,  du  Champagne  mousseux  à 
25  centimes  la  bouteille,  de  l'excellent  café  à  2  centimes  la  tasse,  et  enfin  toutes  espèces 
de  liqueurs  et  sirops  à  50  %  d'économie. 

Composer  des  produits  permettant  de  faire  soi-même  des  boissons  hygiéniques, 
nourrissantes,  agréables  à  boire,  avec  50  %  d'économie,  est  un  avantage  immense  ainsi 
qu'un  véritable  bienfait  en  tout  temps,  car,  même  dans  l'abondance,  mes  produits  sont 
précieux  pour  tout  le  monde,  en  raison  de  leur  qualité  et  de  leur  bon  marché. 

Mes  modes  de  fabrication,  étant  très  simples,  peuvent  se  mettre  au  rang  des  distrac- 
tions de  la  famille  ;  de  plus,  ils  offrent  l'avantage,  ce  qui  est  appréciable,  de  boire  avec 
confiance  des  boissons  dont  on  a  fait  soi-même  la  préparation. 

On  peut  faire  partout  ces  boissons,  eaux-de-vie,  liqueurs  et  sirops  de  toutes  sortes, 
aussi  bien  en  été  qu'en  hiver,  sans  ustensiles  particuliers  et  une  personne  de  15  ans 
peut  en  effectuer  la  préparation  en  suivant  mes  instructions. 

Mon  système  de  fabrication  de  vins  est  sans  précédents  et  a  rendu  de  grands  services 
dans  toutes  les  classes  de  la  société,  lesquelles  m'adressent  journellement  des  lettres 
de  félicitations  avec  de  nouvelles  demandes.  Dans  les  prix  de  14  à  15  centimes  le  litre, 
on  obtient  un  vin  de  table  magnifique  ayant  beaucoup  d'alcool  et  pouvant  très  bien 
remplacer  ceux  que  l'on  achète  journellement  30  et  35  centimes. 

Mon  produit  spécial  pour  vin,  La***,  réunit  les  principaux  éléments  des  vins  naturels; 
il  constitue  non  seulement  une  ressource  précieuse  pour  tous  les  ménages  qui  le  trou- 
veront très  agréable,  réconfortant,  tonique  et  digestif,  mais  il  a  l'avantage  de  se  trans- 
porter et  de  se  conserver  indéfiniment  aussi  bien  en  fûts  qu'en  bouteilles,  et  contraire- 
ment à  celui  fabriqué  avec  des  raisins  secs,  gagne  encore  en  qualité  et  en  force,  à 
mesure  qu'il  acquiert  plus  de  vieillesse.  Il  en  est  de  môme  de  tous  mes  autres  produits, 
sans  exception,  que  je  vous  prie  de  ne  pas  confondre  avec  les  drogues  et  recettes  de 
toutes  sortes  offertes  au  public,  ne  donnant  que  des  résultats  peu  satisfaisants  quand 
ils  ne  sont  pas  négatifs. 

Nous  n'avons  pas  voulu  changer  un  seul  mot  à  cette  étrange  circulaire,  pour 
que  nos  lecteurs  puissent  en  savourer  la  lecture  d'une  façon  complété.  Nous 
avons  demandé  le  produit  en  question.  C'est  un  liquide  de  couleur  vineuse  à 
réaction  fortement  acide;  sa  densité  est  égale  à  1  500  ;  la  saveur  est  astringente, 
on  y  perçoit  nettement  le  goût  du  tanin.  Avec  190  grammes  de  cette  composi- 
tion on  peut  faire  120  litres  de  vin.  Voici  le  mode  d'emploi  : 

Faites  dissoudre  La***  avec  100  grammes  d'acide  tartrique  pulvérisé  dans  3  litres 
d'eau  bouillante.  Versez  dans  un  fût  très  propre  et  remplissez-le  à  moitié  d'eau.  Faites 
fondre  ensuite  7  kilos  de  sucre  dans  10  litres  d'eau  tiède,  versez  dans  le  fût  et  ajoutez 
de  15  à  25  litres  de  gros  vin  rouge  du  Midi.  Délayez  150  grammes  de  levure  de  bière 
dans  2  litres  d'eau  à  peine  tiède,  versez  dans  le  fût.  Achevez  de  remplir  avec  de  l'eau  et 
agitez  pour  bien  opérer  le  mélange.  Boudez  légèrement  le  fût  et  laissez  fermenter  15  à 
20  jours. 

Si  l'on  fait  le  compte  de  ce  que  revient  un  litre  de  ce  vin,  on  trouve  : 

Achat  de  La*** 5  francs 

7  kilos  de  sucre  à  1  franc 7      — 

20  litres  de  vin  à  15  centimes 3      — 

100  grammes  acide  tartrique 0  fr.  30 

Total 15  fr.  30 
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Cela  met,  en  compte  road,  le  prix  dn  litre  à  0  fr.  15  ;  car  nous  laissons  la 
valeur  de  20  litres,  soit  3  francs,  pour  le  déchet,  la  main-d'œuvre  et  l'achat  de 
la  levure  que  nous  n'avons  pas  compté. 

Ce  liquide  vineux  aura  très  probablement,  d'après  la  quantité  de  sucre  mise 
en  fermentation,  de  6  à  7  degrés  d'alcool.  Nous  ne  sommes  pas  encore  absolu- 
ment fixés  là-dessus,  car  celui  que  nous  préparons  n*est  en  œuvre  que  depuis 
six  jours. 

On  nous  dira  qu'un  pareil  vin  est  bien  cher  pour  cette  année  où  Ton  pratique 
couramment  les  prix  de  un  franc  le  degré;  mais  il  faut  remarquer  que  la 
maison  qui  fabrique  ce  produit  n'est  pas  nouvelle,  qu'elle  existait  à  Tépoque  où 
le  vin  se  vendait  de  20  à  25  francs  l'hectolitre.  Il  est  donc  à  présumer  qu'elle  a 
fait  une  grosse  concurrence  aux  vins  authentiques  du  Bf  idi,  bien  qu'elle  ait  le 
soin  de  mettre  sur  ses  bouteilles  :  «  Le  produit  fait  avic  La**'*  ne  doit  pas  être  vendu 
comme  vin  naturel.  »  Et  d'ailleurs,  ce  vin  factice  peut  très  bien  concurrencer 
encore  le  vin  naturel  dans  les  pays  éloignés  des  centres  de  production,  dans  le 
Nord,  l'Est  et  l'Ouest  où  le  litre  de  vin  se  vend  encore  0  fr.  30  et  où  les  consom- 
mateurs ne  se  préoccupent  nullement  du  degré  alcoolique  des  vins  qu'ils  boivent. 
En  le  vendant  à  un  prix  nortnal,  on  gagne  encore  du  50  %  ,  car  ici,  il  n'y  a  plus 
de  frais  de  transport,  plus  de  courtage,  plus  de  droits  de  circulation  et  dans 
quelques  villes  même,  plus  de  droit  d'octroL 

Nous  ne  voudrions  pas  affaiblir  par  de  longues  considérations  la  haute  portée 
du  fait  que  nous  signalons  aujourd'hui.  Nous  osons  espérer  seulement  que  la 
Chambre  ou  le  Sénat  Irouverontle  moyen  d'insérer,  dans  la  loi  sur  la  répression 
des  fraudes  dans  la  vente  des  marchandises  et  les  falsifications  des  denrées  ali- 
mentaires et  des  produits  agricoles  qui  est  en  ce  moment  en  discussion,  un 
article  permettant  de  mettre  un  terme  à  cet  état  de  choses.  Nous  le  demandons 
au  nom  de  l'hygiène  d'abord,  et  au  nom  de  la  viticulture  ensuite.  Si  l'on  ne  se 
décide  à  interdire  la  vente  de  ces  Cafés  des  Familles  pour  excellent  café  noir  et  café 
au  lait  avec  50  %  d'économie,  des  Béziers  concentrés,  des  Montpelliers  concentrés^ 
des  Arômes  pour  vinaigre,  de  toutes  les  sèves  possibles  et  imaginables,  que  la 
maison  qui  nous  occupe  de  ses  similaires  met  aussi  en  vente,  c'en  est  fait  de 
nous.  La  fraude  et  la  falsification  envahiront  petit  à  petit  tous  les  objets  de  con- 
sommation courante  et  bientôt  nous  ne  pourrons  ni  rien  manger  ni  rien  boire 
sans  être  empoisonnés  lentement,  mais  sûrement... —  0.  Sarcos,  ^or/^wr  en 
pharmacie. 

Le  mouillage  des  vins.  —  Des  renseignements  nombreux  qui  nous 
arrivent  de  toutes  parts  nous  permettent  d'affirmer  que,  actuellement,  le  grand 
ennemi  de  la  viticulture,  c'est  le  mouillage.  Il  parait  que  c'est  ostensiblement 
que  l'on  ajoute  de  l'eau  au  vin.  L'opération  se  fait  chez  le  débitant,  chez  le 
négociant,  partout.  Et  c'est  ainsi  que  la  production  augmente.  Les  vins  du 
Midi,  cette  année,  étant  très  alcooliques,  se  prélent  facilement  au  mouillage. 
Ce  n'est  pas  une  raison,  toutefois,  pour  user  et  abuser  de  cette  détestable  pra- 
tique, qui  compromet  à  la  fois  les  intérêts  du  producteur  et  ceux  du  consomma- 
teur. L'intermédiaire  seul  peut  y  trouver  son  compte. 

Ne  peut-on  empêcher  le  mouillage  des  vins?  Si,  assurément.  C'est  la  chose  la 
plus  simple.  Nous  avons  à  notre  disposition  à  cet  effet  tout  un  arsenal  de  lois.  Il 
n'y  a  qu'à  vouloir.  11  est  vrai  que  le  mouillage  modéré,  à  5,  10  et  15%,  ne  peut 
pas  être  facilement  démontré,  et  encore;  mais  quand  la  proportion  d'eau  atteint 
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e^  dépasse  20%  >  rien  n'est  plus  aisé  que  de  pouvoir  afilrmer  chimiquement  que 
le  vin  est  mouillé.  La  règle  alcool-acide  et  le  rapport  alcool-extrait  s'appliquent 
alors  et  jouent  efficacement,  sans  compter  que  le  chimiste  peut  rechercher  cer- 
tains autres  éléments.  On  aura  beau  faire  intervenir,  pour  masquer  le  mouil- 
lage, soit  le  vinage,  soit  Taddition  de  glycérine,  acides,  etc.,  on  reconnaîtra 
quand  même,  après  un  examen  sérieux  du  vin,  Taddition  frauduleuse  de  Teau. 

Il  n'y  a  donc  plus,  si  on  veut  arrêter  le  mouillage,  qu'à  faire  prélever  des 
échantillons  de  vin  par  les  agents  du  Ose.  Les  employés  de  la  Régie  ont  le  droit 
de  pénétrer  chez  les  débitants  et  les  commerçants.  Ces  agents,  si  l'ordre  leur  en 
était  donné,  prélèveraient  des  échantillons  de  tous  les  vins  qu'ils  jugeraient 
suspects.  L'analyse  ensuite  permettrait  de  reconnaître  le  mouillage.  Quelques 
condamnations,  auxquelles  les  syndicats  agricoles  donneraient  de  la  publicité 
suffiraient  pour  rendre  réservés  les  mouilleurs  et  enrayer  la  pratique  du 
mouillage  qui,  en  se  généralisant,  tue  la  viticulture.  La  consommation  a  beau 
augmenter,  il  y  aura  toujours  sur  production  si,  avec  deux  hectolitres  de  vin,  on  en 
fait  trois. 

En  somme,  que  devraient  demander  les  viticulteurs?  C'est  qu'on  agisse  vis-à- 
vis  du  vin  comme  on  agit  vis-à-vis  du  lait.  Pour  empêcher  le  mouillage  du  lait, 
comment  opère-t-on?  Voici.  La  police  prélève  des  échantillons  de  lait  chez  les 
laitiers.  Ces  échantillons  sont  analysés  et,  en  cas  de  mouillage,  des  condamna- 
lions  sont  prononcées.  Ces  prélèvemenls  d'échantillons  se  font  à  l'improviste.  Il 
est  rare  qu'on  ne  trouve  pas  chaque  fois  quelques  laits  fraudés.  El  c'est  ainsi 
que,  dans  les  villes,  on  s'oppose  au  mouillage  du  lait.  La  crainte  des  poursuites 
rend  les  laitiers  scrupuleux.  Il  en  serait  de  même  des  vendeurs  de  vin.  Nous 
avions  donc  raison  de  dire  qu'il  n'y  avaitqu'à  vouloir.  Nous  reviendrons  sur  cette 
question,  s'il  le  faut.  —  B.  C. 

Les  droits  différentiels  sur  les  alcools  et  les  eaux-de-vie.  —  En 
concluant,  conformément  aux  décisions  de  la  commission  de  la  crise  viticole, 
à  rétablissement  de  droits  différentiels  sur  les  alcools  et  les  eaux-de-vie 
(240  francs  pour  les  alcools  industriels  et  180  francs  pour  les  eaux-de-vie  de  vins 
et  de  fruits),  M.  Clementel,  rapporteur,  estime  que  cette  modification  au 
régime  actuel  ne  peut  inquiéter  les  cultivateurs  de  betteraves.  «  Au  prix  d'une 
légère  diminution  de  la  production,  dit-il,  l'alcool  d'industrie  sera  entraîné  à  la 
hausse  et  retrouvera  les  cours  rémunérateurs  qu'il  a  perdus  pendant  ces  der- 
nières années.  »  On  pourrait,  selon  lui,  établir  un  droit  de  circulation  $ur  les 
pétroles,  ce  que  ne  nous  interdit  aucun  texte  diplomatique.  Combiné  avec  des 
primes  à  la  dénaturation,  ce  système  pourra  donner  à  Talcool-lumière,  cha. 
leur  et  force  motrice  le  moyen  de  conquérir  au  détriment  du  pétrole  de  si 
larges  débouchés  que  a  la  culture  de  la  betterave  à  alcool  se  développera  dans 
de  grandes  proportions  ». 

Malgré  les  perspectives  de  débouchés  nouveaux  qu'on  fait  briller  à  leurs  yeux, 
les  distillateurs  du  Nord  n'acceptent  pas  la  combinaison  proposée.  Sans  déses- 
pérer de  l'avenir,  ils  n'entendent  rien  abandonner  de  leurs  marchés  actuels. 
Placé  entre  les  réclamations  des  viticulteurs  et  les  protestations  des  distillateurs 
du  Nord,  le  gouvernement  se  trouve  dans  une  situation  difficile.  On 
avait  cru  lo  ministre  des  finances  disposé,  au  moins,  à  étudier  la  question;  il 
s'est  déclaré  franchement  opposé  à  la  solution  proposée.  M.  J.  Dupuy,  ministre 
de  l'agriculture,  vient,  dans  un  récent  discours  prononcé  à  la  réunion    des 
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Agriculteurs  du  Nord  à  Lille^  tout  en  affirmant  sa  sollicitude  pour  les  intérêts 
viticoles,  de  se  ranger  à  la  même  opinion.  Il  s'est  exprimé  ainsi  : 

Diverses  propositions  faites  à  la  Chambre  et  ait  Sénat,  émanant  des  représentants  de 
la  viticulture,  vous  ont  vivement  émus  parce  qu'etteft  tendent  à  élever  les  droits  de 
consommation  sur  Talcool  de  betteraves  et  de  grains»  tandis  que  les  droits  sur  les 
alcools  de  fruits  seraient  réduits.  Messieurs,  c'est  là  une  manifestation  des  plaintes  plus 
que  fondées  de  la  viticulture  qui  soufiTce  depuis  longtemps  et  dont  la  crise  a  atteint  un 
degré  d'intensité  inquiétant. 

Connaissant  les  multiples  fléaux  qui,  depuis  vingt  ans,  ont  atteint  la  viticulture  dans 
notre  pays  ;  témoin  des  souffrances  endurées,  des  efforts  accomplis  et  des  sacrifices  qui 
ont  été  faits,  et  étant  donné  l'importance  de  cette  branche  de  notre  agriculture,  je  ne 
crains  pas  de  dire  que,  non  seulement  nos  idées  de  justice,  mais  encore  l'intérêt  général 
du  pays  commandent  aux  pouvoirs  publics  de  venir  en  aide  à  la  viticulture.  Mais  le 
gouvernement  n'oublie  pas  non  plus,  que,  devant  une  égale  protection  à  toutes  nos  pro- 
ductions agricoles,  il  ne  saurait  consentir,  pour  sauvegarder  l'une  d'elles,  à  en  ruiner 
d'autres.  Et  c'est  pourquoi,  Messieurs,  le  gouvernement  a  pensé  qu'il  n'était  pas  possible, 
sans  étude  préalable,  et  quant  à  présent,  de  donner  son  assentiment  à  des  mesures  qui, 
par  ailleurs,  pourraient  troubler  les  finances  publiques.  Nous  pensons  qu'une  étude 
d'ensemble  devrait  être  faite  en  vue  des  mesures  propres  à  concilier  les  intérêts  de  la 
viticulture,  les  intérêts  des  alcools  de  betteraves  et  de  grains  et  ceux  des  finances 
publiques.  Toutefois,  une  pensée  maîtresse  devra  présider  à  ces  travaux,  c'est  que 
chaque  produit  devra  être  vendu  sous  son  vrai  nom  avec  indication  de  l'espèce  et  de 
l'origine. 

Messieurs,  en  se  montrant  attentif  et  en  consultant  notre  puissance  de  production, 
de  même  que  l'importance  de  la  consommation  locale  et  de  nos  débouchés  extérieurs,  il 
était  facile  d'apercevoir  depuis  quelques  années  l'éventualité  de  la  crise  viticole,  des 
eaux-de-vie  de  fruits  et  des  alcools  de  betteraves  ou  de  grains.  Aussi  depuis  plus  de 
deux  ans,  au  ministère  de  l'Agriculture,  ai-je  prescrit  des  études  et  des  travaux  en  vue 
du  développement  de  la  consommation  industrielle  des  alcools.  Il  m'a  paru,  et  je  pense 
de  plus  en  plus,  que  là  seulement  est  la  solution  de  la  crise. 

Je  remercie  votre  président,  Messieurs,  d'avoir  bien  voulu  rappeler  l'œuvre  que  j'avais 
entreprise,  que  je  poursuis,  que  je  poursuivrai  jusqu'au  bout  avec  méthode  et  une  per- 
sévérance passionnée. 

Nous  avons  déjà  démontré  que  l'usage  de  l'alcool  pour  Téclairage,  le  chauffage  et  la 
force  motrice  présente  des  avantages  sur  le  pétrole.  Il  nous  reste  à  obtenir  de  nos  indus- 
triels de  pousser  encore  plus  loin  les  progrès  qu'ils  ont  déjà  réalisés  dans  l'établissement 
des  appareils  destinés  à  l'emploi  de  l'alcool.  Le  prochain  concours  international,  les 
expositions  et  les  diverses  épreuves  qui  vont  avoir  lieu  feront  faire  un  pas  décisif  à  la 
question:  Il  nous  restera  à  mettre  l'alcool  à  la  disposition  du  consommateur,  dans  des 
conditions  de  facilité  et  de  bon  marché  analogues  aux  conditions  dans  lesquelles  il  se 
procure  le  pétrole.  Le  côté  commercial  de  cette  importante  question  dépend  beaucoup 
du  producteur  et  des  distillateurs.  Les  facilités  de  consommation,  la  dénaturation  et  les 
prix  de  vente  nécessiteront  sans  doute  des  mesures  administratives  ou  législatives  dont, 
pour  ma  part,  je  poursuivrai  la  réalisation. 

Messieurs,  dans  cette  voie,  nous  rencontrerons,  j'en  suis  sur,  tous  les  concours  et 
toutes  les^onnes  volontés,  même  de  l'industrie  du  pétrole,  qui,  si  elle  est  clairvoyante, 
et  j'ai  tout  lieu  de  penser  qu'elle  le  sera,  n'essaiera  point  de  faire  obstacle  à  l'accomplis- 
sement de  cette  œuvre  qui  a  une  importance  nationale.  Permettez-moi  de  vous  dire  en 
terminant  que  si,  nous  menons  cette  tâche  à  bien,  nous  aurons  résolu  la  crise  des  vins, 
la  crise  des  eaux-de-vie  et  celle  des  alcools. 

La  division  des  intérêts,  ou  tout  au  moins  des  opinions,  entre  les  producteurs 
de  betteraves  du  Nord  et  les  viticulteurs  du  Midi,  risque  d'ajourner  toute  mesure 
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eflFective  pour  un  temps  dont  on  ne  peut  prévoir  la  durée.  Aussi,  s'est-on 
demandé  si,  tout  en  poursuivant  les  démarches  actuelles,  on  ne  pourrait  chercher 
une  solution  dans  une  autre  voie,  par  exemple  en  détournant,  en  totalité  ou 
en  partie,  les  sévérités  du  fisc  sur  des  alcools  d'autres  provenances  que  ceux 
de  betteraves,  de  vins  et  de  fruits.  L'idée  a  été  mise  au  cours  des  réunions  agri- 
coles qui  viennent  de  se  tenir  à  Paris.  On  peut  discuter  sur  les  avantages  rela- 
tifs au  point  de  vue  agricole  de  la  distillation  des  betteraves  et  de  celle  des 
vins;  il  est  incontestable  qu'elles  rendent  toutes  deux  plus  de  services  à  nos 
campagnes  que  la  distillation  des  produits  d'origine  étrangère.  Sans  doute,  la 
production  des  alcools  de  grains  représente  des  intérêts  respectables.  L'inter- 
vention de  l'État  dans  la  direction  de  l'industrie  est  toujours  extrêmement 
délicate;  mais  si  on  la  déclare  nécessaire,  ne  convient-il  pas,  sinon  d'augmenter 
les  exigences  du  Trésor,  du  moins  de  graduer  ses  ménagements  dans  un  ordre 
méthodique?  Le  débat  ne  se  poserait  plus  seulement^  dans  ces  conditions, 
entre  les  alcools  d'industrie  en  général  et  les  eaux-de-vie  de  vins,  mais 
entre  les  alcools  de  betteraves,  les  alcools  de  grains  et  les  véritables  eaux-de-vie. 
Peut-être  y  a-t-ii,  sous  ce  rapport,  quelques  considérations  utiles  à  prendre  en 
note  dans  la  discussion  du  problème  posé.  —  C.  R. 

La  viticulture  à  laChambre  :  Le  vinaux  soldats.—  M.  Narbonne  avait  obte- 
nu, l'année  passée,  un  créditde3i7.000francspouréludierlaquestionduvinàdis- 
tribuer  aux  troupes  ;  il  a  réclamé  et  obtenu,  cette  année,  un  crédit  de  4.683.000  fr. 
pour  généraliser  la  mesure  dont  il  a  été  fait  une  première  application.  Le  vin 
améliore  la  ration.  On  en  donne  en  Algérie  et  en  Tunisie,  et  on  en  donne  si  bien 
que,  malgré  l'inscription  spéciale  d'un  crédit  de  439.000  francs  pour  cet  objet 
spécial,  on  est  encore  venu  prendre  30.000  francs  sur  la  somme  votée  l'an  der- 
nier pour  la  métropole;  pourquoi  n'en  donnerait-on  pas  en  France?  Les  adjudi- 
cations se  sont  mal  faites,  il  y  a  des  dispositions  à  prendre  pour  obtenir  des 
meilleurs  résultats.  Il  faut  faciliter  les  fournitures  de  la  propriété*  Ce  sera, 
incidemment,  lui  rendre  un  service  dans  la  crise  qu'elle  traverse.  Ceux  qui 
aaron.tbu  du  vin  sauront  l'apprécier  lorsqu'il  viendra  des  pays  de  production,  et 
ils  en  conserveront  l'habitude  après  avoir  quitté  le  régiment. 

M.  "Vigouroux  avait  voté,  le  28  décembre  1900,  contre  le  premier  amendement 
de  M.  Narbonne,  parce  qu'il  jugeait  que  l'essai  proposé  était  inutile,  et  le  crédit 
proposé  insuffisant  :  il  s'est  rallié,  au  cours  de  la  discussion,  à  une  proposition 
qui  permettra  d'assurer  régulièrement  une  distribution  de  vin  à  toutes  nos 
troupes.  M.  Hugon,  craignant  que  l'allocation  demandée  ne  serve  d'autres  inté- 
rêts que  ceux  de  quelques  puissants  négociantSy»préférerait  qu'elle  soit  employée 
à  l'augmentation  des  prêts  du  soldat. 

M.  Caillaux,  ministre  des  Finances,  a  combattu  la  demande  au  nom  du  gou- 
vernement. Selon  lui,  on  veut  servir  beaucoup  moins  les  intérêts  de  la  troupe 
que  ceux  d'une  catégorie  de  producteurs  au  détriment  de  la  généralité  de§ 
citoyens.  On  demande  aujourd'hui  4  ou  5  millions  pour  permettre  l'achat  du 
vin,  on  pourra  demander  demain  des  crédits  pour  faire  acheter  des  sardines, 
de  la  viande  ou  du  fromage  de  gruyère.  Pour  distribuer  deux  quarts  par  jour 
à  la  totalité  de  l'effectif,  ce  ne  serait  pas  d'ailleurs  un  crédit  de  5  millions  qui 
suffirait,  il  faudrait  21.883.000  francs  en  comptant  sur  un  prix  de  24  centimes. 
Une  fois  engagé  dans  la  voie  indiquée,  on  ne  sait  où  l'on  s'arrêtera.  Après  avoir 
donné  des  facilités  de  vente,  qu'on  s'exagère,  aux  producteurs,  il  [faudra  leur 
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retirer  ces  avantages  en  créant  des  impôts  nouveaux  qui  pèseront  sur  eux  comme 
sur  tous  les  contribuables.  En  parlant  avec  cette  franchise,  M.  Caillaux  éprou- 
vait, disait-il,  «  la  satisfaction  de  dire  ce  que  la  grande  majorité  de  la  Chambre 
pense  sans  oser  peut-être  l'exprimer  ». 

L'assemblée  n'a  pas  ratifié  cette  opinion.  Après  une  intervention  de  M.  Auge, 
qui  a  écarté  la  question  d'intérêt  pour  le  Midi  et  rappelé  qu*on  peut  trouver  à 
Paris,  franco  de  port  et  de  tous  frais,  du  vin  à  10  et  iâ  francs  l'hectolitre,  elle  a 
adopté  Tamendement  de  M.  Narbonne  par  311  voix  contre  167. 

M.  Narbonne  avait  obtenu  du  vin  pour  la  troupe  ;  dans  la  séance  de  l'après- 
midi  du  môme  jour,  27  février,  M.  Vaillant  a  fait  accepter,  par  474  voix  contre 
42  cette  fois,  après  une  opposition  du  ministre  de  la  guerre  qui  contrastait  par 
sa  mollesse  avec  l'énergie  qui  avait  été  mise  à  écarter  les  distributions  des  vins, 
un  crédit  de  5  millions  a  pour  ajouter  à  la  ration  alimentaire  du  soldat 
60  grammes  de  viande  fraîche  et  30  grammes  de  saindoux  ».  —  C.  R. 

L'agriculture  au  Sénat  :  La  patente  des  sociétés  coopératives  de  consom- 
mation. —  Les  sociétés  coopératives  et  les  syndicats  agricoles  qui  ne  poursuivent 
aucun  but  lucratif  et  dont  le  nombre  va  toujours  croissant  (1),  se  sont  toujours 
élevés  avec  énergie  contre  l'assujettissement  à  la  patente  qui  peut  être  gros  de 
conséquences  pour  ces  sociétés,  pour  les  plus  petites  d'entre  elles  tout  au  moins; 
mais  si  ces  associations  ont  été  jusqu'ici  exonérées  de  cet  impôt  spécial  réservé 
aux  commerçants,  le  Parlement  ne  semble  pas  disposé  à  leur  conserver  plus 
longtemps  ce  privilège. 

Le  projet  de  loi  relatif  à  la  contribution  des  patentes,  adopté  par  la  Chambre, 
vient,  en  effet,  de  revenir  devant  le  Sénat  qui  a  commencé  la  discussion  de  ces 
articles.  L'un  d'eux,  l'article  9,  tend  à  imposer  à  la  patente  «  les  sociétés  coopéra- 
tives de  consommation  et  les  économats  lorsqu'ils  possèdent  des  établissements, 
boutiques  ou  magasins  pour  la  vente  ou  la  livraison  des  denrées,  produits  ou  mar- 
chandises ».  Lors  de  la  discussion  de  cet  article,  M.  Victor  Lourties  a  déposé  un 
amendement  ayant  pour  but  de  soustraire  au  droit  de  patente  Tes  sociétés  coopé- 
ratives de  consommation  qui  ne  livrent  des  marchandises  qu'à  leurs  associés,  à 
l'exclusion  de  tous  autres  adhérents  et  des  tiers,  dont  les  actions  ou  parts  sociales 
ne  sont  ni  inférieures  à  20  francs  ni  supérieures  à  100  francs;  qui  ne  servent 
au  capital  social  qu'un  intérêt  maximum  de  5  %  ;  qui  n'attribuent  à  la  direc- 
tion et  au  conseil  d'administration  que  15  %  au  plus  des  bénéfices  nets  et 
qui  répartissent  tous  leurs  bonis  aux  associés  au  prorata  de  leurs  achats,  après 
le  prélèvement  du  fond  de  réserve  et  du  fond  de  prévoyance  prévu  par  lesstatuts. 

Cet  amendement  devait  dispenser  aussi  de  la  patente  les  économats  ne  se 
livrant  pas  à  des  opérations  de  commerce  et  ne  procurant  pas  de  bénéfices. 

M.  Lourties  a  fait  valoir,  à  l'appui  de  sa  thèse,  que  dans  cinq  délibérations  anté- 
rieures le  Sénat  avait,  à  des  majorités  considérables,  maintenu  le  statu  quo  en 
exonérant  de  la  patente  les  sociétés  coopératives  de  consommation,  qu'à  six 
reprises  différentes  cette  même  assemblée  avait  exempté  les  bonis  de  ces  sociétés 
coopératives  de  l'impôt  de  4  %  sur  le  revenu,  lors  de  la  discussion  de  l'ancien 
projet  de  loi  sur  les  sociétés  coopératives.  11  a  montré  les  analogies  existant  entre 
les  sociétés  coopératives  de  consommation  et  les  sociétés  coopératives  de  crédit 
agricole  mutuel  qui  sont  dispensées,  par  la  loi  du   5  novembre   1H94,  de  tous 

(1)  Il  y  a  actuellement  en  France  1.700  sociétés  coopératives  de  consommation  et  2.900  syndi- 
cats agricoles. 
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droits  de  patente  et  d'impôt  sur  le  revenu.  Son  amendement,  a-t-il  ajouté,  ne  fait 
que  consacrer  la  jurisprudence  établie  par  le  Conseil  d'Ëtat.  Il  voit  dans  les 
bonis  que  les  sociétés  coopératives  de.  consommation  répartissent  efttre  leurs 
membres  une  épargne  obtenue  sans  effort  et  sans  privation,  pour  aini|i  dire  auto- 
matiquement, et  qui  peut  fournir,  et  qui  fournit  d'ailleurs  aux  ouvriers  les  res- 
sources nécessaires  pour  participer  aux  sociétés  de  secours  mutuels  et  aux  asso- 
ciations ouvrières  de  production.  M.  Lourties  a  reconnu  que  Tapplication  de  la 
patente  n'empêcherait  pas  les  grandes  sociétés  coopératives  de  consommation 
de  vivre,  ni  même  de  prospérer;  mais  il  a  craint  pour  les  petites  associations 
outre  ouvriers  et  employés  qui  sont,  d'après  lui,  <c  de  véritables  familles  indus- 
trielles ».  Cette  mesure  aurait  pour  résultat  de  faire  transformer  rapidement  les 
grandes  coopératives  en  sociétés  commerciales,  en  grands  magasins,  qui  feraient 
encore  une  concurrence  plus  grande  aux  petits  commerçants.  Quant  aux  petites 
sociétés  coopératives  qui  végètent  à  grand'peine,  elles  ne  pourraient  plus  se 
développer.  L'application  de  la  patente  aux  sociétés  coopératives  de  consomma- 
lion  aurait  donc  pour  effet,  a  dit  M.  Lourties,  de  «  tuer  le  véritable  esprit  coopé- 
ratif». Ce  serait,  a-t-il  ajouté,  «  une  mesure  anti-économique,  anti-politique  et 
anti-sociale.  » 

Telle  n'est  pas  l'opinion  de  M.  Nioche  ni  du  rapporteur,  M.  Gauthier  (Attde),qui 
se  sont  efforcés  de  montrer  que  les  sociétés  coopératives  de  consommation,  dont 
ils  n'ont  d'ailleurs  pas  contesté  l'utilité,  font  de  véritables  actes  de  commerce 
puisqu'elles  achètent  des  marchandises  pour  les  revendre  avec  tout  l'aléa  (perte 
ou  gain)  que  comportent  ces  opérations.  M.  Nioche  a  reproché  à  ces  sociétés  de 
ne  pas  faire  de  crédit  à  leurs  membres  et  de  faire  disparaître  les  petits  commer- 
çante, ce  qu'il  regrette.  Il  pense  qu'il  est  impossible  de  s'assurer  que  les  coopé- 
ratives ne  vendent  pas"  à  des  tiers  et  il  ne  voit  aucune  raison  de  les  soustraire  au 
droit  commun.  C'est  ce  que  pense  aussi  M.  Gauthier,  qui  croit  qu'il  serait  impos- 
sible de  vérifier  si  les  administrateurs  ne  se  distribuent  pas  plus  de  15  %  des 
bénéfices,  et  qu'il  est  chimérique  de  vouloir  exiger  que  les  bonis  soient  entière- 
ment répartis  entre  les  sociétaires.  Le  rapporteur  a  signalé  aussi  le  développe- 
ment considérable  qu'ont  atteint  les  sociétés  coopératives  de  consommation  en 
Angleterre,  où  elles  sont  cependant  soumises  au  droit  commun,  et  il  a  fait  remar- 
quer encore  que  lorsqu'elles  pourront  vendre  au  public,  les  coopératives  pour- 
ront par  suite  faire  profiter  des  avantages  qu'elles  offrent  un  grand  nombre 
d'ouvriers  qui  sont  incapables  de  verser  un  droit  d'entrée  quelconque,  si  faible 
qu'il  soit. 

Le  Sénat  s'est  montré  de  l'avis  de  MM.  Nioche  et  Gauthier  et  a  adopté  l'article  9 
imposant  à  la  patente  les  sociétés  coopératives  de  consommation.  L'amendement 
de  M.  Lourties  a  été  repoussé  à  une  majorité  considérable  (219  voix  contre  17), 
ainsi  qu'un  autre  amendement  de  M.  Félix  Martin  ayant  pour  but  de  dispenser  de 
la  patente  «  les  boulangeries  coopératives  qui  n'ont  pour  sociétaires  que  des 
personnes  vivant  principalement  de  leur  salaire,  qui  ne  leur  livrent  aucune  autre 
marchandise  que  le  pain,  qui  n'ont  à  leur  service  qu'un  seul  ouvrier  et  qui  four- 
nissent gratuitement  aux  sociétaires  malades  ou  blessés  leur  consommation  habi- 
tuelle d'un  mois  au  moins.»  Le  projet  de  loi  devant  retourner  devant  la  Chambre, 
il  faut  attendre  qu'elle  fasse  connaître  de  nouveau  son  opinion.  —  L.  Tardy. 

Société  des  viticultenrs  de  France  :  Session  de  1902.  —  La  session 
annuelle  de  la  Société  des  viticulteurs  de  France  pour  1902  s'est  ouverte  samedi 
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dernier.  Malgré  la  drvîsion  du 'coneourB  général  en  deux  séries,  qui  a^ait  tenu 
éloignés  de  Paris  un  assez  grand  nombre  de  membres  actifs  de  Tassocialion,  les 
premières  séances  ont  élé'des  plus  suivies  et  destnieux  occupées. 

Après  un  rapport  de  M.  P.  Oervais  sur  les  trsvaux  de  Tannée  écoulée,  M.  Pou- 
belle a  abordé  la  grosse  question  de  la  crise  viticole.  Selon  lui,  on  ne  saurait  accu- 
ser la  surproduction  d^étre  la  cause  de  la  mévettte  des  yms.  D^atttres  séries 
d'années  ont  donné  des  productions  beaucooip  plus  abondantes  sms  amener  des 
résulYats  pareils.  S'il  y  a  encombrement  du  marché,  ce  n*est  pascaux  livraisons  de 
la  propriété  qu*on  peut  Tattribuer.  Lafraude,  sous  toutes  sesiopmes,  en  explique 
seule  la  raison.  Cette  fraude  scproduit,  à  rimportation,sous  forme  d'introduction 
de  vins  alcoolisés,  de  mistelles  et  de  ratsîns  de  table  ;  elle  se  produit  à  Tintérieur 
sous  forme  de  sucrage,  de  mouillage,  sans  parler  d*autres  procédés  sur  lesquels 
on  ne  peut  avoir  que  des  soupçons.  Et  quand  on  fait  le  calculdes  quantités  de 
vins  ainsi  mises  àla  disposilionde  la  consommation,  on  arrive  à  7, 8, 10  et  même 
12  millions  d'heclolîtres.  L'administration  descontribution^indirectes  reste  d'ail- 
leurs impassible  devant  les  abus  qui  secommettent,  sans  user  des  droits  que  lui 
confère  la  loi.  C'est  une  situation  contre  laquelle  l'apiculture  ne  saurait  trop 
protester.  Défendant  la  même  opinion,  M.  Turrel  a  cherché  ensuite  quelle 
serait  la  meilleure  méthode  à  suivre  pour  arriver  à  des  résultats  pratiques,  en 
s'attachant  à  préciser  les  réclamations  de  la  viticulture  et  à  sérier  les  questions. 

Le  banquet,  qui  a  réuni  les  membres  de  la  Société,  dimanche,  à  Thôtel  Con- 
tinental, a  donné  l'occasion  a  beaucoup  d'entre  eux  d'échanger  leurs  opinions 
sur  les  solutions  que  comportent  de  nombreux  problèmes  d'actualité.  En  portant 
un  toast  au  ministre  de  l'Agriculture,  M.  Tisserand,  président  de  la  Société,  a 
montré  la  situation  viticole  avec  toutes  ses  dîQloultés.  Comparant  le  présent  au 
passé,  il  a  insisté  sur  les  changements  survenus,  en  en  dégageant  cette  con- 
clusion que  les  modifications  qui  se  sont  produites  sont  dues,  en  grande  partie, 
à  rinlervention  de  circonstances  étrangères  à  la  production  viticole.  Comme 
M.  Poubelle  l'avaitfait  la  veille,  il  a  protesté  contre  la  fraude.  L'établissement  de 
droits  différentiels  entre  les  alcools  d'industrie  et  les  eaux-de-vie  de  vin  lui 
paraît  comme  un  des  meilleurs  moyens  de  sortir  des  difficultés  présentes,  et  il  a 
appelé  sur  ce  point  Tattention  spéciale  du  chef  de  l'administration  de  l'agricul- 
ture. 

Dans  sa  réponse,  M.  J.  Dupuy  a  reconnu  les  mérites  des  viticulteurs;  il  arendu 
hommage  à  leur  énergie  et  constaté  leurs  succès  sur  le  terrain  pratique.  Selon 
lui,  cependant,  ils  ont,  cédant  à  des  tendances  faciles  à  expliquer,  trop  sacrifié  la 
qualité  à  la  quantité  de  la  production.  Des  modifications  à  leurs  méthodes  s'im- 
posent; mais  s'ils  ont  des  décisions  à  prendce  dans  la  situation  actuelle,  le  gou- 
vernement aussi  a  sa  tâche  à  accomplir,  à  laquelle  il  ne  faillira  pas.  M.  J.  Dupuy 
promet  tout  son  concours  à  la  Société  des  viticulteurs  de  France  dans  sa  lutte 
contre  la  fraude;  il  invite  les  syndicats  à  signaler  tous  les  abus  et  à  en  pour- 
suivre la  répression.  Pour  lui,  son  désir  est  de  voir  arriver  à  l'ordre  du  jour  de 
la  Chambre  la  loi  déjà  volée  par  le  Sénat  qui  complétera  utilement  l'œuvre 
commencée  par  des  lois  spéciales;  il  ne  négligera  rien  pour  en  hâter  le 
vote  définitif.  La  viticulture  doit  s'organiser  pour  se  défendre  elle-même 
et  étendre  ses  débouchés  ;  elle  peut  faire  beaucoup  dans  la  voie  de  l'orga- 
nisation de  la  vente  de  ses  produits;  l'association  et  la  coopération  ne  lui  ont 
encore  rendu  qu'une  partie  des  services  qu'elle  est  en  droit  d'attendre  des 
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TnstitQtiMifi  de  ce  genre.  Sur  la  question  des  droits  différentiete  à  appliquer 
aux  ahxieis  '^i  wax  eaux-de-vie,  le  ministre  s*est  exprimé  avec  ime  gratnde 
réserve,  «'en  tcmanit  au  programme  qu'il  ttvaft< exposé  huit  jours  auparavant  à 
LiHe.  Il  est  une  chose  cependant  à  laquelle  il  est  décidé,  c'est  à  assurer  la 
sincérité  des  opérations 'commerciales,  à  s'opposer  à  toute  conftision  entre  les 
alcools  d'indostrie-et  les  eaux-de-vie  dé  vin,  à  comljattre  toutes  les  usurpations 
de  marques  d'origine.  Et,  pour  accroître  les  débouchés  des  alcools,  il  compte 
sur  le  développement  des  emplois  industriels  (fu'il  cherche  à  aider  et  à  encou- 
rager par  tous  les  moyens  à  sa  disposilion.  Les  premiers  résultats  obtenus  sont 
des  plus  sérieux  déjà  :  c'est,  pour  M.  Dupuy,  le  présage  d'autres  beaucoup  plus 
considérables.  En  terminant  son  discours,  le  ministre  de  l'Agriculture  a  invité 
la  Société  à  continuer  ses  travaux,  dont  le  gouvernement  a  souvent  à  s'ins- 
pirer. 

ÎJ.  Dupuy,  enfin,  a  remis  la  croix  du  Mérite  agricole  à  M.  P.  Besson,  viticul- 
teur à  Manrseiàle,  et  les  palmes  académiques  à  M.  Prosper  Gervais. 

Sooiété  deaagdciilteurs  de  France  :  33'  session  annuelle.  —  La  33""  ses- 
sion annuelle  de  la  Société  des  agriculteurs  de  Erance,  qui  vient  de  se  tenir  au 
moment  du  Concours  général  d'animaux  gras,  a  été,  comme  toutes  lesprécédentes, 
très 'animée.  Son  activité  a  cependant  été  (quelque  peu  diminuée  par  l'absence 
d'un  certain  nombre  de  ses  membres  iqfui  ont  dû  attendre,  pour  venir  &  Paris,  le 
prochain  concours  de  reproducteurs,  de  machines  et  de  produits.  Aussi  n'y  a- 
t-âleu  qu*ttne  voix  pour  regretter  la  disjonction,.malhoureusement  Imposée  par  les 
circonstances,  des  parties  d'une  exposition  qui  devrait  êtreunique.  C'est  du  reste 
un  point  sur  lequel  tout  le  monde  est  d'accord. 

Dans  son  discours  d'inauguration  des  séances,  M.  le  marquis  de  Vogué,  pré- 
sident de  la  Société,  a  successivement  passé  en  revue  les  différentes-  questions 
qui  ont  plus  particulièrement  préoccupé  le  monde  agricole  depuis  l'année  passée, 
à  pareille  épocpie.  Il  ne  pouvait  manquer,  à  cette  occasion,  de  parier  de  la  crise 
viticole.  Après  avoir  dit  qu'elle  ne  pouvait  manquer  de  faire  l'objet  d'une  discus- 
sion approfondie,  il  a  insisté  «  sur  le  caractère  de  la  Société  et  la  solidarité  de 
tons  les  intérêts  qu'elle  représente.  Organe  deragriculture  française,  de  toute  l'agri- 
culture française,  la  Société,  a-t-il  ajouté,  a  pour  mission  de  maintenir  la  notion 
supérieure  de  l'unité  et  de  confirmer  l'union  entre  toutes  les  branches  de  laproduc- 
tion  nationale  ».  S'il  y  a  des  problèmes  spéciaux  gui  intéressent  la  viticulture  et 
n'intéressent  qu'elle  seule,  il  y  en  a  d'autres  qui  demandent  des  échanges  de  vues 
avec  d'autres  branches  de  l'industrie  agricole,  et  sur  lesquels  il  neT)eut  y  avoir 
qu'avantage  à  se  mettre  d'accord  avant  de  |)roN'oquer  des  décisions  défini- 
tives. 

Depuis  l'ouverture  de  sa  session,  la  Société  des  agriculteurs  de  France  a 
abordé  lesétudesles  plus  variées  :  concours  d'animaux  gras  et  concours  général 
de  Paris;  projet  d'impôt  de  statistique,  caisses  de  retraites  pour  la  vieillesse; 
clôture  des  voies  ferrées;  assiette  de  l'impôt  personnel  et  mobilier;  répression 
des  fraudes  dans  le  commerce  du  lait;  greniers  à  blé  et  sociétés  de  vente  du  blé; 
lutte  contre  TEudemisbotrana;  emploi  des  mélasses  dans  l'alimentation;  culture 
de  la  betterave  et  régime  des  sucres;  retraites  ouvrières,  etc.  La  crise  viticole, 
enfin,  a  soulevé  de  très  intéressantes  observation^  parmi  les  membres  de  la 
section  des  viticulteurs. 

D'aussi  nombreuses  matières  ne  s'analysent  pas.  11  faut  lire  le  compte  rendu 
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des  discussions  dont  la  publication  est  faite  avec  beaucoup  de  soin,  chaque 
année,  par  la  Société.  La  collection  des  volumes  qui  rappellent  les  travaux  des 
réunions  antérieures  depuis  leurs  débuts  forme  maintenant  toute  une  biblio- 
thèque où  sont  exposées  la  plupart  des  questions  théoriques,  pratiques  et 
économiques  qui  intéressent  l'agriculture.  C'est  à  la  fois  une  source  de  docu- 
ments utiles  au  double  point  de  vue  des  connaissances  à  acquérir  et  de 
rhistoire  de  Tagriculture. 

Sur  le  rapport  de  M.  le  D' Michon,  au  nom  de  la  Section  de  Viticulture,  la  Société 
des  viticulteurs  de  France  a  adopté  un  ensemble  de  vœux  dont  voici  le  résumé  : 

Ces  vœux  concluent  :  l»  à  la  répiression  des  fraudes  et  des  falsifications  et,  dans  ce 
but,  à  l'application  stricte  des  lois  existantes,  sans  transaction,  sans  abandon  des 
poursuites,  imposé  aux  parauets,  sans  abus  du  droit  de  grâce  en  faveur  des  délinquants  ; 
2<>  à  l'application  delà  loi  ae  1897  sur  les  octrois;  3**  à  la  suppression  de  la  publicité 
donnée  aux  analyses  des  laboratoires  municipaux  ;  4«  aux  facilités  accordées  aux  pro- 
ducteurs en  vue  de  participer  aux  adjudications  de  fournitures  devins  pour  les  services 
publics  ;  5<>  à  l'introduction  du  vin  dans  l'alimentation  quotidienne  du  soldat;  6*  à  l'en- 
couragement de  l'emploi  industriel  de  l'alcool;  ?•  à  la  réduction  aussi  large  que  pos- 
sible et  à  l'unification  sur  tous  les  réseaux  des  tarifs  de  transport  des  vins  et  eaux-de- 
vie,  au  transport  gratuit  des  fûts  vides  ;  8*  à  la  création  des  coopérations  viticoles  ; 
9<»  à  l'autorisation  pour  les  associations  constituées  de  mettre  en  mouvement  l'action 
publique  en  cas  de  fraudes. 

Ces  vœux  demandent  en  outre  : 

10«  Que  le  gouvernement  français  se  préoccupe  des  avantages  que  peut  procurer  à  la 
viticulture  française  la  re vision  des  traités,  des  conventions  avec  les  nations  étrangères 
et  notamment  avec  TAutriche- Hongrie  et  la  Russie;  il®  que  l'attention  du  gouverne- 
ment soit  appelée  sur  les  mesures  propres  à  faciliter  l'importation  des  vins  français 
dans  nos  colonies  ;  12o  que  le  paragraphe  3  de  l'article  10  de  la  loi  du  29  décembre  1900 
soit  remplacé  par  le  texte  suivant  :  «  Néanmoins  ne  perdront  pas  leur  privilège  les 
bouilleurs  de  cru  oui  feront  usuge  d'alambics  ambulants  dont  les  loueurs  sont  soumis 
aux  prescriptions  ae  Tarticle  H  ci-après,  quels  que  soient  le  mode  de  fonctionnement  et 
la  contenance  de  ces  alam))ics  ambulants,  subsiaiairement  que  le  règlement  d'adminis- 
tration publique  soit  modifié  après  une  enquête  faite  par  une  commission  extraparle- 
mentaire >»; 

Enfin,  que,  jusqu'au  vote  de  cette  modification,  aucune  poursuite  nouvelle  ne  soit 
intentée  pour  violation  de  cet  article  et  que  les  instances  en  cours  soient  arrêtées. 

Le  oonoours  général  d'animaux  gras.  —  Le  concours  général  d*animaux 
gras  vient  de  se  tenir  à  Paris,  au  grand  palais  des  Champs-Elysées,  sous  la  direc- 
tion de  M.  E.  Menault,  commissaire  général,  assisté  de  M.  Comon,  inspecteur  de 
TÂgriculture.  Dans  son  ensemble,  i!  n*a  guère  différé  de  celui  des  années  précé- 
dentes; ce  sont  les  mêmes  races  qui  y  ont  été  plus  spécialement  représentées; 
ce  sont,  pour  la  plupart,  les  mêmes  exposants  qui  ont  disputé  les  récompenses. 
Depuis  longtemps  déjà  Tart  de  Tengraissement  a  réalisé  ses  derniers  progrès  ; 
on  n'obtient  pas  maintenant  d'animaux  plus  gras  que  ceux  que  Ton  produisait, 
il  y  a  dix  ou  quinze  ans  ;  on  n'en  produira  pas  avant  un  avenir  assez  éloigné..  Si 
même  on  pousse  l'engraissement  à  ses  dernières  limites,  ce  n'est  plus  que  pour 
les  concours.  La  boucherie,  qui  réclame  des  animaux  bien  en  chair,  n'accepte 
que  de  plus  en  plus  difficilement  des  sujets  à  tissu  trop  adipeux;  elle  veut  de  la 
viande  tendre,  elle  n'estime  pas  l'excès  de  graisse  qui  est,  pour  elle,  une  cause 
de  déchets.  Pratiquement,  donc,  le  problème  de  l'engraissement,  celui  de  l'en- 
graissement poussé  matériellement  à  ses  dernières  limites,  sinon  celui  de  l'en- 
graissement par  les  moyens  les  plus  économiques,  ce  qui  est  tout  différent,  est 
résolu.  Ce  n'est  donc  plus  dans  le  résultat  à  acquérir  que  réside  l'intérêt  des 
concours  d'animaux  gras,  il  n'a  cependant  pas  disparu. 

L'animal  gras  fait  ressortir,  mieux  que  tout  autre,  le  type  de  conformation 
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auquel  on  doit  chercher  à  arriver  dans  la  production  du  bétail  de  bon^i^erie, 
celui  auquel  doit  viser  Téleveur.  Sous  ce  rapport,  on  peut  dire  que  ce  sont  les 
concours  d'animaux  gras  qui  ont  guidé  les  agriculteurs  dans  l'œuvrederamélio- 
ration  des  espèces  bovine,  ovine  et  porcine,  et  aussi  de  nos  animaux  de  basse- 
cour;  il  est  utile,  par  conséquent,  de  ne  pas  perdre  de  vue  les  types  que  ces 
exhibitions  mettent  en  évidence.  Ce  sont  les  modèles  à  rappeler  en  tout  temps. 
La  disparition  pure  et  simple  du  concours  d^animaux  gras  risquerait  de  compro- 
mettre le  perfectionnement  et  même  la  conservation  des  formes  auxquelles  on 
est  parvenu  pour  nos  principales  races.  Le  premier  soin  d'un  concurrent  au  con- 
cours d'animaux  gras  est  de  rechercher  des  sujets  d'une  conformation  aussi  par- 
faite que  possible,  et  ce  n'est  pas  son  moindre  mérite  que  de  les  distinguer  de  la 
masse  des  autres.  Ses  choix  servent  d'indication  à  la  production. 

Les  concours  d'animaux  gras  permettent,  à  un  autre  point  de  vue,  mieux  que 
les  concours  d'animaux  reproducteurs,  de  suivre  les  progrès  comparés  dans 
l'amélioration  des  races.  Ce  sont  ces  réunions  qui,  après  avoir  aidé  au  perfec- 
tionnement de  certains  groupes,  ont  montré  leurs  changements.  Nos  Limousins, 
nos  Salers,  nos  Garonnais,  dans  l'espèce  bovine;  nos  Mérinos,  nos  Charmois, 
nos  Berrichons,  etc.,  dans  l'espèce  ovine,  se  sont  ainsi  fait  connaître  avec  tous 
leurs  mérites  à  côté  des  races  plus  anciennement  estimées  pour  la  production 
de  la  viande;  ils  ont  agrandi  leur  marché. 

S'il  ne  convient  pas,  malgré  tout,  d'exagérer  le  rôle  des  concours  d'animaux 
gras,  il  ne  faudrait  pas  cependant  le  diminuer  outre  mesure.  Le  difficile  en  cette 
matière,  comme  dans  beaucoup  d'autres,  est  de  rester  dans  un  sage  milieu. 
Peut-être  a-t-on,  à  certains  moments,  trop  sacrifié  à  ces  expositions;  c'est  vrai- 
semblablement aller  bien  loin  que  de  parler  de  leur  suppression  pure  et  simple 
qui  semble  actuellement  à  l'ordre  du  jour. 

Comme  importance,  le  concours  de  1902  ne  l'a  pas  cédé  aux  précédents.  On 
y  comptait  153  animaux  de  l'espèce  bovine,  120  lots  de  moutons  et  brebis, 
143  porcs  et  253  lots  d'animaux  de  basse-cour.  A  côté  d'animaux  irréprochables, 
comme  toujours,  s'en  trouvaient  cependant,  d'après  l'opinion  générale,  un  peu 
plus  de  communs.  C'est,  dit-on,  que  les  conditions  du  concours  n'ont  été 
connues  que  trop  tard,  et  que  certains  engraisseurs  n'ont  pu  se  préparer  comme 
ils  l'auraient  voulu.  Nous  avons  cependant  retrouvé,  dans  les  stalles  du  palais 
des  Champs-Elysées,  de  magnifiques  sujets  que  nous  avions  vus  et  remarqués 
déjà  Tannée  passée  dans  de  riches  herbages  de  la  Nièvre,  soumis  non  pas  encore 
à  un  régime  précis  d'engraissement,  mais  à  un  régime  de  préparation  indispen- 
sable à  l'engraissement  final,  et  ce  n'était  même  pas  la  période  de  début  des  soins 
qui  leur  ont  été  donnés.  Si  donc  il  y  a  eu  des  producteurs  surpris,  ils  ne  l'ont  pas 
tous  été;  quelques-uns  cependant  ont  pu  être  désorientés.  De  là,  une  certaine  irré- 
gularité qui  a  frappé  les  spécialistes  attentifs  aux  moindres  différences  de  qua- 
lité, mais  d'une  importance  en  définitive  tout  à  fait  secondaire. —  C.  R. 

Mérite  agricole  :  Promotions  et  nominations.  —  Par  décrets  en  date  du 
22  février  1902,  rendus  sur  la  proposition  du  ministre  de  Tagriculture  et  par  arrêté  en 
date  du  môme  jour,  la  décoration  du  Mérite  agricole  a  été  conférée,  pour  services 
rendus  à  Tagriculture  en  Algérie  et  aux  colomes  françaises,  à  diverses  personnes 
parmi  lesquelles  nous  remarquons  : 

Grade  (f officier.  —  MM.  Lebelhomme,  propriétaire-viticulteur  à  Blida  (Algérie); 
Sahut,  propriétaire- agriculteur  à  Nédroma  (Algérie);  Tournut,  propriétaire-viticulteur 
à  Arzew  (Algérie). 

Grade  de  chevalier,  —  MM.  Aubert,  représentant  de  constructeurs  de  machines  et 
instruments  agricoles  à  Oran;  Barbreau,  administrateur  de  commune  mixte  à  Souk- 
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Ahras  (Algérie);  Barrandon,  viticulteur,  réçisseur  à  MeuiBrviUe  (Algérie);  Benassis, 
propriétaire,  adjoint  au  maire  de  Perréçaux  (Algérie);  Bénier,  sous-chef  de  bureau  au 
gouveraement  géuéral  de  l'Algérie,  à  Alger  ;  Bruoeau,  propriétaire,  maire  de  Mocta- 
Douz  (Algérie)  ;  Bruno,  propriétaire-viliculteur  à  Philippeville  ;  Buob,  propriétaire- 
agriculteur  à  Saint-Charles-Philippeville  (Algérie);  Burgaz,  propriétaire-viticulteur, 
adjoint  spécial  de  Yusuf,  commune  mixte  de  La  Galle  (Algérie)  ;  Cantié,  viticulteur  à 
Ain-Bessem  (Algérie);  Garrot,  propriétaire- viticulteur  à  Duvivier  (Algérie);  M"*  Chan- 
tre, née  Salmon,  propriétaire  à  Oued-Kouba,  commune  de  Bône  (Algérie);  CoUn, 
viticulteur  à  Chanzy-Oran  (Algérie)  ;  Dhérat,  proprié  taire- viticulteur  à  Oued-Imbert 
(Algérie);  Doumayrou,  propriétaire*viticulteur  à  Seddouk  (Algérie);  Duffau,  proprié- 
taire-viticulteur à  Saf-baf,  commune  de  Tlemcen  (Algérie)  ;  Duprat,  propriétaire- 
agriculteur  et  viticulteur,  adjoint  spécial  de  la  section  de  Fesdis,  a  Batna  (Algérie)  ; 
Duprez,  régisseur  du  domaine  de  Sidi-Thabet,  contrôle  de  Tunis  (Tunisie);  Escudier, 
propriétaire-viticulteur  à  Saiat-Denis'-du-Big  (Algérie)  ;  Galard,  régisseus  du  domaine 
des  Lions,  à  Philippeville  (Algérie)  ;  Garidou,  propriétaire-viticulteur  à  Bréa  (Algérie)  ; 
Guignard,  viticulteur  au  Mornag  (Tunisie);  Hugon,  propriétaire-viticulteur  à  Saint- 
Antoine-Philippeville  (Algérie)  ;  Imbert,  propriétaire- viticulteur,  adjoint  spécial  à 
Négrier  (Algérie)  ;  Lafon,  géomètre  principal  du  service  de.  la  topographie  à  Teniet-eN 
Haad  (Algérie);  Masselot,  secrétaire  général  de  la  préfecture  d'Alger  et  propriétaire- 
agriculteur  à  Tazmalt  (Algérie)  ;  Moreau,  secrétaire  général  de  la  préfecture  de  Cons- 
tantine  ;  Moussaud,  agent  vover  à  Mascara  (Algérie)  ;  Nastorg,  agriculteur  et  viticul- 
teur à  Mazagran  (Algérie);  ^^icolas,  viticulteur  à  Sidi-Bel-Abbès  (Algérie);  Nielli, 
propriétaire- viticulteur  à  Valée,  annexe  de  Philippeville  (Algérie)  ;  Pau-rot,  instituteur  à 
Blandan,  commune  mixte  de  Beni-Salah  (Algérie);  Pellegrini,  commis  principal  au 
GoiLvernement  général  de  l'Algérie,  à  Alger;  Planté- Longohamp^  propriétaire  à  Ferré- 
gaux  (Algérie)  ;  Poggi,  propriétaire  à  Kellermanu  et  à  Guelma  (Algérie)  ;  Richaud,  pro- 
priétaire-viticulteur à  B(ine  (Algérie)  ;  Tardieu,  agriculteur  à  Zerizer-Morris  (Algérie)  ; 
SVeiss,  chef  de  bureau  à  la  préfecture  d'Alger. 
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Expéditions  des  vins  de  la  propriété  et  stooks  du  oommerce. 

—  Les  expéditions  des  vins  de  la  propriété  se  sont  élevées,  pour  le  mois  de  jaû- 
vier  1902,  à3.670.744  hectolitres  contre  3.766.218  hectolitresea  décembre  1901. 
C'est  une  diminution  de  près  de  100.000  hectolitres.  Les  sorties  accusent  une 
légère  augmentation  pour  l'Hérault  (903.336  hectolitres  contre  875.118  hecto- 
litre»), pour  l'Aude  (422.606  hectolitres  contre  357.951  hectolitres),  pour  les 
Pyrénées-Orientales  (258.083  hectolitres  contre  228.495  hectolitres],  pour  les 
Charentes  ;  elles  ressortent  en  légère  diminution  pour  le  Gard,  pour  la  Gironde, 
pour  le  Rhône,  pour  Saône- et-Loire,  etc.  Ce  n'est  pas  toutefois  par  les  chiffres 
comparés  des  mois  de  janvier  1901  et  de  décembre  1900  qu'il  faut  juger  du 
mouvement  des  affaires.  Pour  les  apprécier  sûrement,  il  faudrait  rapprocher  les 
données  de  janvier  1901  à  celles  de  janvier  1900,  ce  qui  donnerait  des  résultats 
tout  différents  en  faisant  apparaître,  au  contraire,  une  augmentation  manifeste. 
Le  mois  de  janvier  est  généralement,  en  effet,  un  mois  de  modération  dans  les 
expéditions;  elles  fléchissent  chaque  campagne,  à  pareille  époque.  Le  mois  de 
janvier  1900  avait  fait  exception  cependant  à  la  règle  ordinaire,  en  raison  des 
ajournements  des  livraisons  de  décembre,  dans  l'attente  de  la  réduction  des 
droits.  Or,  janvier  1901  révélerait  encore  une  grande  supériorité  par  rapport 
au  mois  correspondant  de  1900  qui  correspondait  déjà  à  des  retiraisons  bien, 
supérieures  à  la  moyenne.  C'est  un  résultat  intéressant.  Pour  pouvoir  juger  de 
la  situation  exacte,  il  est  indispensable  de  mettre  en  parallèle  des  périodes  ana- 
logues; il  faut  espérer  que  l'administration  des  contributions  indirectes^  per- 
sévérant dans  la  détermination  qu'elle  a  si  heureusement  prise,  réunira  dans  ses 
tableaux,  àparlirde  la  récolte  prochaine,  tous  les  éléments  de  nature  à  faciliter 
une  appréciation  aussi  exacte  que  possible  du  mouvement  des  afilaires. 

De  16.494.582  hectolitres  du  l''^  septembre  au  31  décembre,  les  expéditions  de 
la  propriété  ont  atteint,  fin  janvier,  20.165.326  hectolitres.  Ce  sont  les  deux 
cinquièmes  environ  de  la  récolte  qui  sont  sortis  des  chais  des  récoltants.  Le 
stock  commercial  n'a  pas  sensiblement  varié,  restant  à  14.434.569  hectolitres 
contre  14.552.351  hectolitres,  fin  décembre.  —  C.  R. 
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VIGNOBLES  ET  VINS 

Loir-et-Cher.  —  Le  département  de   Loir-et-Cher  peut  actuellement  élre 

S  lacé  parmi  les  bons  départements  vinicoles  de  France.  Il  possède  en  effet, 
*après  la  dernière  statistique,  29.460  hectares  plantés  en  vignes  qui  ont  donné 
en  1901  un  rendement  de  1.038.260  hectolitres.  Cependant  le  Phylloxéra  a  envahi 
presque  tout  le  vignoble.  Mais  le  viticulteur  ne  s'est  pas  laissé  décourager,  il 
lutte  avec  ardeur  soit  par  l'emploi  du  sulfure  de  carbone,  soit  surtout  par  la 
plantation  de  cépages  américains  greffés  en  variétés  locales  et  10.359  hectares 
sont  ainsi  reconstitués.  Il  est  vrai  que  dans  certaines  localités  on  rencontre 
encore  de  producteurs  directs,  Othello  et  Noah,  mais  on  doit  à  la  vérité  de 
reconnaître  que  le  nombre  de  ces  plantations  diminue  pour  faire  place  aux  plants 
greffés.  Le  viticulteur  reconnaît,  en  effet,  que  c'est  par  là  qu'il  aurait  dû  com- 
mencer et  qu'il  est  de  toute  sagesse  d'en  rester  aux  variétés  locales  qui  étaient 
pour  lui,  avant  la  crise  phylloxérique,  une  source  de  richesse. 

Le  Loir-et-Cher,  en  effet,  a  toujours  produit  des  vins  de  qualité  très  appréciée 
du  commerce  et  certaines  régions  ont  donné  et  donnent  encore  des  vins  réputés 
par  leur  bouquet  particulier.  La  récolte  de  1900  Ta  manifestement  établi,  ainsi 

2 n'ont  permis  de  le  constater  les  produits  qui  ont  été  si  appréciés  au  dernier 
oncours  agricole  de  Paris.  Et  la  foire  aux  vins  qui  vient  de  se  tenir  à  Blois  les 
25,  26  et  27  janvier  a  démontré  une  fois  de  plus  que  le  Loir-et-Cher  produit 
beaucoup  de  vins  et  surtout  de  bons. 

Ces  vins  proviennent  de  quatre  régions  bien  distinctes  par  leur  nature  géolo- 
gique :  les  bords  du  Cher,  les  bords  de  la  Loire,  la  Sologne  et  le  Vendômois;  et, 
dans  chacune,  on  trouve  des  vins  rouges  et  blancs. 

Les  coteaux  que  baigne  la  rivière  du,  Cher,  au  sud  du.  département,  produisent 
des  vins  rouges,  corsés  et  nerveux,  obtenus  avec  le  Lot,  ou  Malbec,  cépage  d'une 
bonne  productivité.  Ces  vins  ont  de  grandes  qualités  pour  la  vente  commerciale, 
car  ils  servent  aux  coupages  avec  les  vins  légers.  Pour  la  consommation  directe, 
cette  qualité  présente  souvent  un  inconvénient  à  cause  de  l'astringence  particu- 
lière à  ce  raisin,  à  peau  épaisse.  Mais  il  est  facile  d'y  remédier  soit  par  un 
égrappage  raisonné,  soit  par  un  mélange  à  la  cuve  avec  le  Gamay  que  l'on 
cultive  également  dans  cette  région. 

Les  deux  rives  de  la  Loire  produisent  des  vins  rouges  nerveux,  se  rapprochant 
des  précédents,  mais  souvent  plus  bouquetés.  Les  principaux  cépages  qui  les 
produisent  sont  :  le  Gamay,  le  Gros  Noir  ou  Teinturier,  le  Grollot  de  Cinq-Mars, 
le  Gascon  Ce  dernier  donne  un  vin  fin  très  apprécié. 

La  Sologne  est  le  centre  de  production  d'excellents  vins  blancs  dont  les  Cham- 
penois savent  apprécier  les  qualités.  Les  principaux  cépages  cultivés  :  l'Ârbois, 
le  Romorantais,  le  Gouais  et  le  Meslier  du  Gàtinais.  Mais  si  les  deux  premiers 
possèdent  de  réelles  qualités,  le  Meslier,  au  contraire,  n'a  pour  lui  qu'un  rende- 
ment assez  élevé.  Aussi,  l'on  ne  saurait  trop  engager  à  l'abandonner,  car  les 
vins  dans  lesquels  il  entre  sont  généralement  inférieurs  el  de  mauvaise  tenue. 

Le  vignoble  du  Vendômois  comprend  surtout  les  communes  si  merveilleuse- 
ment situées  sur  les  coteaux  crayeux  du  Loir,  et  dans  lesquelles  le  Pineau  blanc 
ou  Pineau  deVouvray  donne  des  produits  fameux.  Les  crus  de  Lavardin,  Troo, 
Villedieu,  Coulure,  pourraient  rivaliser  avec  le  Vouvray. 

Dans  ces  diverses  régions,  la  reconstitution  s'est  faite  presque  exclusivement 
en  Riparia  et  en  Rupestris  du  Lot.  Peut-être  même  a-t-on,  en  certaines  localités, 
trop  fait  usage  du  premier  de  ces  porte-greffes,  ce  qui  expliquerait  bien  des  cas 
de  chlorose  ou  de  court-noué.  Aussi  paraît-il  y  avoir  cette  année  une  tendance 
marquée  à  s'adresser  aux  Riparia  X  Rupestris. 

En  résumé,  la  situation  viticole  est  bonne  dans  le  Loir-et-Cher  où  la  qualité 
des  dernières  récoltes  encourage  le  viticulteur  à  activer  l'œuvre  de  la  reconstitu- 
tion. Les  vins  en  effet  se  vendent  et  à  des  prix  suffisamment  rémunérateurs  par 
ces  temps  de  mévente.  Les  Sologne  blancs  ont  à  peu  près  tous  trouvé  acquéreurs 
aux  cours  de  16  à  24  francs  l'hectolitre.  Les  rouges  du  Cher  et  des  rives  delà 
Loire  s'écoulent  un  peu  plus  difficilement;  on  en  demande  de  20  à  26  francs 
l'hectolitre.  Quant  aux  vins  blancs  des  coteaux  du  Loir,  ils  atteignent  de  25  à 
35  francs,  prix  qui  n'a  rien  d'exagéré  pour  leur  qualité.  —  B.  Fallot. 
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OÈRÈàUSB  (le  quintal  métbiqub) 

BLÉS 


Parii 

BUtbUnct 

—  roux 

—  lloDtereaa... 

Départements 

Lyon 

Dijon 

Nantos 


Marchés  étrangers 

Londres 

New-York 

Chicago ■ 


DU  7 

DUU 

DU  21 

AU 

!3f*v. 

AU 
20FÉY. 

AU 

26  FÈv. 

22  00 

21  00 

20  75 

22  00 
21  00 
20  75 

22  00 
21  00 
20  75 

21  00 
20  50 
20  50 

21  00 
20  5U 
20  50 

21  00 
20  50 
20  50 

10  70 
16  50 
U  25 

16  50 
le  50 
14  25 

16  30 
16  30 
14  20 

DO  27 
6  MARS. 

22  00 

21  00 
20  50 


20  50 
20  00 
20  00 


16  20 
16  20 
14  00 


Parie 

Paru 

Noiro  de  Brie. 
Beance  


SEIGLES 
.1   IS  50     I  15  50  I  15  25   I   15  25 
▲VOINBS 


Départements 

Dijon 

Lyon 

Dordeaux  

Toolouse 


1 

22  50 

22  (0 

21  50 

22  00 

21  50 

21  00 

18  50 

18  50 

18  50 

20  50 

20  00 

20  00 

20  50 

20  00 

20  00 

2)    50 

20  00 

20  00 

21  50 
21  00 


18  25 

19  50 
19  50 
19  75 


FOURRAGES  BT  PAILLES 

A     PARIS 
(Lee  104  bottée  de  5  kilogrammet) 


DANS  PABIS 


PaUle  de  blé. 

Foin 

Luzerne 


10  FÉT. 

17»*T. 

M  P*Y. 

30T38 

52  à  70 

50  à  65 

30  à  38 
52  à  70 
50  à  65 

30  à  38 
52  à  70 
50  à  65 

ESPRITS  ET  SUORES 

PABIS 


Esprits  3/5  Nord  dn 
90»  rheet.,  esc.  2  »', 


SUCBXS 

BUnc8n*31esl00kil. 
Raffinés         — 


I3PÉV. 

20rÉv. 

26  FÉv. 

27  00 

26  50 

25  75 

22  50 
95  50 

22  00 

95  00 

23  00 
05  50 

iUAKS. 

30  à  3» 
52  à  70 
50  à  6S 


25  25 


22  00 
96  00 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE      LA      VILLETTB 

(Prix  dn  kilogr.  de  viande,  net) 

Marché  du  3  mars 

l"qté     2-qté     3.qté      ^'**  «'^•^ 
^  ^  ^         au  poids  vif 


Boenfs — 
Veanx . . . 
Montons.. 
Porcs 


1  40 

2  20 
1  hG 
1   44 


1   14 

1  90 
1  54 

1  40 


0  90 

1  60 
1  30 
1  56 


0  80  à  I  46 

1  60  à  2  30 
1  16  A  1  *)i 
1   32  A  1  4>i 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  23  février  au  1"  mars  1902 


JOURS 


Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. .. 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi ... . 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. .. 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. . 


Tempéra- 
ture 

inaxinia 


Tempéra- 
ture 
mloima 


Tempéra-      pi^io 

ture 
moyenDO 


enmillim. 


14.  1 

10  3 

9.  S 

10.  .*•. 

12  6 
14.  3 

13  » 


5.   1 

9.  9 

6.  2 

8.  2 

5.  0 

7.  4 

1.  2 

8.   8 

5.   1 

8.   8 

5.  0 

9.  6 

—  0.  2 

6.  4 

14 

1 

28 

1 


NANCY 


10     » 

-  1 

» 

4.   3 

12     » 

2 

» 

1     » 

9     .) 

-  1 

» 

4     » 

4     »> 

1 

» 

2.   5 

10     )) 

2 

» 

6    » 

12     » 

6 

» 

9     » 

8     » 

3 

» 

5.   5 

11.  3 

12.  5 
10  » 
i:i.  3 

13.  3 
7.  3 

11.  4 


1.  4 

6.   4 

4.   7 

8.  6 

6     )> 

8     » 

7.    i 

11.   4 

1.   S 

7.  6 

4.  5 

o.  9 

5.  9 

8.  6 

MARSEILLE 


ir,    » 

7     « 

11     » 

13    » 

9     » 

11     » 

13     >> 

3     » 

8     » 

15     » 

7     » 

Il     y 

13     » 

10     0 

11.  5 

16     u 

10     » 

13    » 

10     » 

7     » 

11.  5 

2 

30 

7 


DATES 


..23. 
..24. 
..2o. 
..26. 
..27. 
..28. 
..1«' 


..23. 
..24. 
..25. 
..26. 
..27. 
..28. 

..23. 
..2i. 
..25. 

..26  , 
.27. 

..28., 
.1*', 


Tempéra- 
ture 
maxima 


Tempéra- 
ture 
minima 


Tempéra- 
ture 
mo^ennft 


Pluie 
en  roillira. 


MONTPELLIER 


23.... 

13. 

24.... 

l.j. 

25..., 

12. 

26.... 

12. 

27.... 

13. 

28.... 

10. 

l"... 

14. 

16 
11. 
13. 
10 
19. 
17. 
13. 

17 
2o 
19 
22 
23 
22 
21 

14. 
13, 
l.-i 
18. 
16 
1",. 


0.  6 

8.  3 

6    5 

9     ), 

7.  7 

10.  7 

3.  7 

20.  3 

10.  4 

15.   1 

9     4 

13.  6 

8.  0 

10.  7 

44     )> 

0.   1 

n 

0.   1 

19     »» 


ALGER 


11   » 

14     » 

15    » 

20     » 

13     » 

16     » 

14    >) 

18     » 

14     » 

18.   5 

14     » 

18     » 

li    n 

16.  5 

BORDEAUX 


9.  2 

U.  7 

7     8 

H.  5 

8     0 

11.  5 

8.   3 

13.  5 

3.   7 

11.  8 

7.  5 

H.  2 

i> 

D 

ANGERS   (la  BAUMETTE) 


.*; 

7.    1 

9.   8  J 

9 

K.   6 

12.  2 

.j 

6.   3 

9.  4 

3 

:.   0 

8.  6 

4 

6.  9 

10.   1 

ii 

-  5     7 

8    1 

0 

2.  6 

8.  3 

0.  H 

0.  3 

1.  3 
6.  9 

16.  7 

1.  4 


L* Administrateur^ Gérant  :  G.  Fledry. 


PARIS.   —  UIPRIMERIB   P.    LRVB,    RUB  CASSETTE,    17. 


Digitized  by 


Google 


9-  AifNÉBj  —  Tome  XVII.  N<»  430  Paris,  15  Mars  1902 

REVUE  DE  VITICULTURE 


LE  CALCAIRE  ET  SON    DOSAGE 


L'ulilité  du  dosage  du  calcaire  dans  les  terrains  destinés  à  être  plantés 
en  vignes  est  de  plus  en  plus  comprise  par  les  viticulteurs,  et  actuellement 
bien  peu  plantent  encore  sans  avoir  au  préalable  fait  analyser  leur  sol. 
Les  procédés  d'analyse  du  calcaire  sont  nombreux  et  se  sont  encore  multi- 
pliés ces  dernières  années.  Nous  allons  passer  en  revue  les  principaux,  en. 
insistant  surtout  sur  ceux  qui  n'exigent  qu'un  matériel  peu  compliqué 
et  dont  Tapplicalion  ne  nécessite  pas  des  connaissances  chimiques  spéciales  et 
notamment  sur  les  calcimètres.  Mais,  auparavant,  voyons  exactement  ce  que 
signifient  ces  deux  termes  :  calcaire  et  carbonate  de  chaux,  que  Ton  considère 
généralement  comme  synonymes,  mais  qui,  en  réalité,  ne  le  sont  pas. 

Le  carbonate  de  chaux  est  un  composé  chimique  déterminé,  formé  de  chaux 
que  tout  le  monde  connaît  et  de  gaz  acide  carbonique,  qui  est  le  même  gaz  que 
dégagent  les  cuves  en  fermentation  et  qui  fait  mousser  le  vin  de  Champagne  et 
Teau  de  Sellz.  L'acide  carbonique  et  la  chaux  sont  peu  unis  ensemble  et  si  l'on 
chauffe  à  la  température  du  rouge  vif,  dans  un  four,  le  carbonate  de  chaux,  on 
le  dissocie  en  ses  deux  éléments  :  la  chaux  qui  reste  dans  le  four  et  Tacide  car- 
bonique qui  se  dégage.  C'est,  d'ailleurs,  le  procédé  de  préparation  de  la  chaux 
dans  les  fours  à  chaux.  Les  acides  provoquent  aussi  la  même  décomposition.  Ils 
s'emparent  de  la  chaux  pour  donner  un  nouveau  composé  et  mettent  Tacide 
carbonique  en  liberté.  Celui-ci  se  dégage  en  bouillonnant  et  l'on  dit  que  le  car- 
bonate de  chaux  fait  effervescence  avec  les  acides.  11  suffit  de  verser  quelques 
gouttes  d'un  acide  quelconque,  de  vinaigre  par  exemple,  sur  un  morceau  de 
craie  pour  se  rendre  compte  de  cette  réaction. 

La  composition  chimique  du  carbonate  de  chaux  est  exprimée  par  la  formule 
CO'Ca  que  l'on  peut  encore  écrire 

C02  CaO 

acide  carbonique,  chaux 

Cette  formule  donne  non  seulement  la  nature  des  éléments  qui  composent  le 
carbonate  de  chaux,  mais  aussi  leurs  proportions  respectives.  La  chimie  ensei- 
gne, en  effet,  que  le  poids  atomique  du  carbone  C  (élément  de  Tacide  carbonique) 
est  12,  celui  du  calcium  Ca  (métal  de  la  chaux) 40  et  celuide  l'oxygène  0  (qui fait 
partie  des  deux)  16.  Si  nous  inscrivons  ces  chiffres  au-dés«ous  de  chaque  sym- 
bole : 


nous  voyons  que  i2  +  16x2  =n-  44  parties  d'acide  carbonique  sont  unies  à 
40 -f- 16  =--56  parties  de  chaux,  pour  donner  44 -|- 56  =  100  parties  de  carbonate 
de  chaux.  Celte  composition  est  constante  et  quelle  que  soit  son  origine,  le 
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carbonate  de  chaux  est  invariablement  formé  de  44  %  d'acidQ  c^irbonique  et  de 
56  %  de  chaux. 

Il  n'en  est  pas  de  même  du  calcaire.  Celui-ci  n'est,  en  effet,  autre  chose  que  du 
carbonate  de  chaux,  tel  qu'on  le  trouve  dans  la  nature,  c'est-à-dire  toujours  plus 
ou  moins  souillé  de  matières  étrangères  :  silice,  oxyde  de  fer,  de  manganèse, 
argile,  etc.  Sa  composition  est  donc  essentiellement  variable.  Selon^  la  nature  et 
la  quantité  de  ces  éléments  étrangers  associés  au  carbonate  de  chaux,  le  calcaire 
aura  un  aspect  et  des  propriétés  diflFérentes. 

Le  calcaire  le  plus  pur  qu'on  trouve  dans  la  nature  est  cristallisé  et  transpa- 
rent et  porte  le  nom  de  Spath  d'Islande  ou  d'Aragonile,  selon  la  forme  de  ses 
cristaux.  Certains  calcaires,  quoique  cristallisés,  renferment  une  faible  quantité 
de  matières  étrangères  :  tels  sont  les  cristaux  plus  ou  moins  transparents  ou 
laiteux,  qui  forment  fréquemment  des  poches  ou  des  veines  dans  les  roches 
calcaires.  Lorsque  les  cristaux  sont  petits,  enchevêtrés  et  pénétrés  les  uns  dans 
les  autres  et  que  leur  ensemble  forme  une  roche  duré,  susceptible  de  se  polir, 
on  a  ce  qu'on  appelle  le  marbre.  Le  marbre  blanc  est  du  carbonate  de  chaux 
pur,  les  marbres  colorés  le  sont  généralement  par  de  faibles  quantités  d'oxydes 
métalliques. 

Le  calcaire  se  présente  souvent  en  grandes  masses  et  non  cristallisé  ;  il  sert 
alors  de  pierre  à  bâtir,  de  pierre  à  paver,  de  pierre  de  taille,  de  pierre  à  chaux, 
etc.  Dans  ce  cas,  lorsqu'il  est  sensiblement  pur,  il  est  blanc  :  la  craie  à  écrire,  la 
pierre  à  chaux,  certaines  pierres  de  taille,  en  sont  des  exemples.  Fréquemment 
il  contient  un  peu  d'oxyde  de  fer  et  prend  une  teinte  jaune  plus  ou  moins  ac- 
centuée ;  la  présence  du  manganèse  lui  communique  une  teinte  verdâtre  ;  quel- 
quefois il  est  coloré  en  gris  ou  en  noir  par  des  matières  bitumineuses.  Sa  dureté 
est  également  très  variable. 

Lorsque  l'argile  est  assez  abondante  dans  un  calcaire,  elle  lui  donne  généra- 
lement une  couleur  bleuâtre  et  le  rend  propre  à  la  fabrication  de  la  chaux 
hydraulique  ou  du  ciment.  En  proportions  plus  élevées  encore,  elle  le  rend 
friable  ou  même  plastique.  Le  calcaire  porte  alors  le  nom  de  marne,  La  silice 
peut  être  très  abondante  dans  un  Calcaire,  sans  modifier  notablement  sa  couleur 
et  son  aspect.  Tel  est  le  cas  de  la  craie  de  la  Grande  Champagne  de  Cognac  qui 
contient  toujours  de  12  à  15  Jîf  d'impuretés  dans  lesquelles  la  silice  domine  et  qui 
cependant  est  blanche  et  friable  et  au  premier  aspect  paraît  être  du  carbonate 
de  chaux  presque  pur. 

Enfin,  quelquefois  la  proportion  d'éléments  étrangers  est  considérable  et 
certains  calcaires  grossiers  contiennent  à  peine  le  tiers  ou  le  quart  de  leur 
masse  de  carbonate  de  chaux. 

Indépendamment  des  impuretés  ci-dessus,  le  carbonate  de  chaux  peut  être 
intimement  associé  à  un  autre  carbonate,  celui  de  magnésie  ;  la  roche  prend  alors 
le  nom  de  dolomie,  La  dolomie,  comme  le  calcaire,  est  décomposée  par  les  acides, 
mais  l'attaque,  quoique  complète  à  la  longue,  est  parfois  tellement  lente  que 
l'efTervescence  est  à  peine  sensible. 

On  conçoit  facilement  que,  selon  son  origine,  le  calcaire  mélangé  â  la  terre 
végétale  soit  plus  ou  moins  dangereux  pour  la  vigne.  Un  calcaire  dur  sera  moins 
facilement  attaqué  et  par  suite  moins  absorbé  par  les  racines  qu'un  calcaire 
crayeux.  Les  marnes,  dans  lesquelles  les  grains  calcaires  sont  toujours  plus  ou 
moins  enrobés  dans  de  l'argile,  sont  également  moins  dangereuses  que  les  cal- 
caires siliceux  où  fréquemment  c'est  l'eflFet  inverse  qui  se  produit.  Le  viticulteur 
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n'aura  donc  pas  seulement  à  se  préoccuper  de  la  quantité  totale  de  calcaire  que 
contient  sa  terre,  mais  aussi  de  la  nature  plus  ou  moins  chlorosante  de  ce  cal- 
caire. Nous  verrons  plus  loin  comment  on  y  parvient. 
Analt/M  qualitative  d'une  terre.  —  Etant  en  présence  d'un  sol,  on  peut  se  deman- 
der s'il  est  calcaire  ou  non  et  dans 
le  cas  de  Taffirmalive ,  quelle  est 
la  quantité  exacte  de  carbonate  de 
chaux  qu'il  contient.  Pour  cela,  il 
faut  recourir  à  Tanalyse.  L'aspect 
du  sol  peut  quelquefois  renseigner 
à  ce  sujet,  mais  il  induit  souvent 
en  erreur.  On  ne  peut  pas  se  baser, 
en  effet,  comme  le  font  certaines 
personnes,  sur  la  présence  de  pier- 
res dans  le  sol,  car  la  présence  de 
pierres  calcaires  n'implique  pas 
nécessairement  que  cet  élément 
existe  aussi  dans  la  partie  fine  de 
la  terre  ;  or,  on  sait  que  ce  sont 
les  éléments  fins  qui  seuls,  en 
raison  de  leur  grande  surface  pro* 
portionnellement  à  leur  volume , 
agissent  pour  provoquer  la  chlo- 
rose. Les  roches  dures  donnent 
souvent  par  leur  décomposition 
des  terres  très  pierreuses,  mais 
dans  lesquelles  la  partie  fine  est 
parfois  presque  dépourvue  de  cal- 
caire ;  les  marnes,  au  contraire,  sont  très  riches  en  carbonate  de  chaux  et 
exemptes  de  pierres.  La  couleur  du  sol  est 
également  un  indice  souvent  trompeur,  car, 
si  généralement  les  terres  très  calcaires  sont 
blanches,  le  contraire  n'est  pas  rare.  L'ana- 
lyse seule  peut  donc  donner  une  indication 
certaine. 

Nous  distinguerons  deux  sortes  d'analyses  : 
l'analyse  qualitative  qui  a  pour  but  de  re- 
chercher simplement  si  un  sol  est  calcaire  ou 
non  et  l'analyse  quantitative  dans  laquelle  on 
se  propose  de  déterminer  le  tant  pour  cent 
de  calcaire.  La  première  est  très  facile.  Il 
sufGtde  verser  quelques  gouttes  d'acide  sur 
la  terre  (à  défaut  d'acide,  le  vinaigre  suf- 
fit). D'après  ce  que  nous  avons  vu  plus  haut, 
si  la  terre  est  calcaire,  elle  fera  efferves- 
cence et  bouillonnera.  Cette  simple  analyse 
peut  quelquefois  suffire  au  viticulteur.  Si,  en 
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Fig.  46.  —  Analjse  qualitatire  d'une  torrd. 
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Fig.  47.  —  Exemple  de  plan  calcimétri- 
<)oe  d'une  propriété.  —  Les   chiffres 
indiquent  la  teneur  en  calcaire  au  point 
isid*   • 


considéré. 

effet,  l'effervescence  est  très  faible  ou,  nulle,  c'est  que  la  terre  est  très  peu  ou 
n'est  pas  calcaire,  et  il  est  inutile  de  s'en  préoccuper.  Mais,  si  l'effervescence  est 
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forte  oii  si  elle  dure  longtemps,  la  proportion  de  calcaire  est  élevée  et  il  est 
nécessaire  de  la  fixer  exactement,  c'est-à-dire  de  recourir  à  l'analyse  quantitative. 

Analyse  quantitative,  —  Prélèvement  des  échantillons,  —  Avant  de  procéder  à  cette 
analyse,  il  est  nécessaire  de  prélever  les  échantillons,  puis  de  les  préparer  d'une 
certaine  façon  que  nous  allons  examiner*  Plusieurs  questions  se  posent  dès  le 
début.  Ayant  un  terrain  que  Ton  désire  analyser,  doit-on  en  prélever  un  seul 
échantillon  ou  faut-il  en  prendre  plusieurs?  Dans  ce  dernier  cas,  doit-on  les 
mélanger  ou  les  analyser  à  part?  La  réponse  est  facile^  Ëtant  donné  que  la  pro- 
portion de  calcaire  est  très  variable  et  qu'elle  peut  offrir  des  différences  consi- 
dérables à  quelques  mètres  de  distance,  il  est  évident  qu'un  échantillon  unique, 
ou  qu'un  échantillon  moyen  formé  du  mélange  de  tous  les  autres  n'auront  aucune 
signification.  Il  est  donc  nécessaire  d'en  prélever  un  nombre  suffisant  pour  indi- 
quer toutes  les  variations  un  peu  importantes  du  sol.  Si  le  champ  est  de  peu 
d'étendue  et  d'aspect  uniforme,  deux  ou  trois  échantillons  suffiront  ;  mais  si  la 
nature  du  sol  change,  il  est  nécessaire  d'en  prélever  un  en  chaque  point  où  à 
Tœil  on  aperçoit  une  légère  différence. 

Un  excellent  procédé  consiste  à  partager  son  terrain  en  carrés  par  des  lignes 
parallèles  équidistantes  et  à  prélever  un  échantillon  au  sommet  de  chaque  carré. 
Lorsque  les  analyses  seront  faites,  on  pourra,  en  reportant  sur  un  plan  lesdosages 
trouvés,  puis  réunissant  par  des  courbes  tous  les  points  d'égal  dosage,  tracer  le 
plan  calcimétrique  du  terrain  (fig.  47).  Dans  ce  cas,  il  est  nécessaire  de  ne  pas 
faire  les  carrés  trop  grands  :  50  mètres  de  côté  parait  être  un  maximum  qu'il  est 
bon  de  ne  pas  dépasser,  même  si  le  sol  est  uniforme.  Si,  au  contraire,  les  varia- 
tions sont  nombreuses,  les  parallèles  seront  tracées  tous  les  30,  20  ou  même 
10  mètres. 

L'emplacement  de  chaque  échantillon  étant  indiqué,  comment  prélever  celui- 


Fig.  48.  —  Échantillonnage  des  terres. 

ci?  A  ce  sujet,  je  crois  ne  pouvoir  mieux  faire  que  de  reproduire  ce  qu'a  dit  ici 
même  M.  Guillon  dans  son  article  sur  les  cartes  calcimétriques  (1)  : 

«  On  commence  par  enlever  les  herbes  de  la  surface  du  sol,  puis  on  creuse 
jusqu'à  25  centimètres  une  fosse  dont  une  paroi  doit  être  verticale.  Avec  une 
pioche  ou  une  bêche,  on  prend  du  haut  en  bas  de  la  paroi  verticale  une  tranche 
de  terre  si  le  terrain  est  uniforme  ;  au  contraire,  si  le  terrain  n'a  pas  le  même 
aspect,  on  prélève  deux  échantillons  ;  le  supérieur  représente  le  sol  et  l'inférieur 
le  sous-sol  (fig.  48).  » 

Quelques  auteurs  préfèrent,  dans  certains  cas,  opérer  différemment.  Se  basant 
sur  le  fait  d'observation  que  les  racines  se  développent  de  préférence  dans  la 
couche  de  terre  qui  leur  convient  le  mieux  et  étant  donné  que  si  un  certain  nom- 

(i)  J.-M.  QuiLLON.  —  Les  Cartes  calcimétriques.  Voir  Collection  de  la  Revue  de  Viticulture^ 
tome  XIU. 
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bre  de  racines  d'une  vigne  sont  dans  une  porlion  de  terre  peu  calcaire,  cela  lui 
suffit  pour  supporter  une  haute  dose  de  cet  élément  dans  les  environs,  ces  auteurs 
préfèrent  creuser  une  tranchée  jusqu'au  sous-sol,  puis,  examinant  les  variations 
du  sol  en  profondeur,  prélever  Téchantillon  dans  la  couche  la  meilleure.  Ce  der- 
nier procédé  permet  de  mieux  se  rendre  compte  de  la  limite  de  Tadaptalion  des 
plants,  mais  il  exige  un  œil  exercé.  De  plus,  il  est  nécessaire,  si  Ton  opère  ainsi, 
de  pratiquer  les  défoncements  de  façon  à  ne  pas  mélanger  les  différentes  cou- 
ches. Dans  la  pratique,  surtout  si  Ton  veut  dresser  le  plan  calcimétrique  de  la 
propriété,  il  est  plus  simple  de  s'en  tenir  au  premier  procédé. 

Lorsque  le  sous-sol  est  peu  profond,  il  est  bon  d'en  prélever  quelques  échan- 
tillons de  loin  en  loin.  Mais,  s'il  est  à  30  centimètres  et  plus,  il  est  inutile  de  s'en 
préoccuper,  car  son  action  est  nulle,  à  moins  qu'un  défoncemenl  mal  pratiqué  ne 
lé  ramène  à  la  surface. 

{A  suiire,)  G.  Gouirand. 

as» 

LES  RÈGLES  DU  COMITÉ  CONSULTATIF  DES  ARTS  ET  MANUFACTURES 

ET  L'ANALYSE   DES  VINS 


Une  loi  promulguée  le  24  juillet  1894  réprime  le  mouillage  et  l'alcoolisation  des 
vins.  Un  décret  en  date  du  19  avril  1898,  rendu  sur  la  proposition  d'une  commis- 
sion spéciale,  après  avis  du  Comité  consultatif  des  arts  et  manufactures,  a  indi- 
qué les  caractèresdes  vins  alcoolisés  d'après  une  Instruction  publiée  en  juin  1888 
par  le  Comité  des  arts  et  manufactures.  Voici  les  textes  de  ces  documents  : 

i^  Loi  du  ^^  juillet  1894  relative  aux  fraudes  commises  dans  la  vente  desvins,  alcoolisation 

et  mouillage. 

Le  Sénat  et  la  Chambre  des  députés  ont  adopté  ;  le  Président  de  la  République  pro- 
mulgue la  loi  dont  la  teneur  suit  : 

Article  premier.^  L'article  i^  de  la  loi  du  5  mai  1855 est  complété  ainsi  qu'il  suit: 

«  Si,  dans  les  cas  prévus  par  les  paragraphes  1  et  2  de  l'article  !•'  de  la  loi  du  27  mars 
1851,  il  s'agit  du  vin  additionné  d'eau,  les  pénalités  édictées  par  Farticle  423  du  Code 
pénal  et  la  loi  du  27  mars  1851  seront  applicables  même  dans  le  cas  où  la  falsification 
par  addition  d'eau  serait  connue  de  l'acheteur  ou  du  consommateur.  » 

Cette  disposition  n'entrera  toutefois  en  vigueur  qu'un  mois  après  la  promulgation  de 
la  présente  loi. 

Art.  2.  —  Toutes  les  dispositions  contenues  dans  l'article  précédent  s'appliqueront 
lorsqu'il  s'agira  de  vin  additionné  d'alcool. 

Il  n'est  rien  changé  à  la  législation  existante  en  ce  qui  touche  les  vins  dits  de  liqueur 
et  les  vins  destinés  à  Texportation. 

.  Un  décret  rendu  sur  l'avis  du  Comité  consultatif  des  arts  et  manufactures  détermi- 
nera les  caractères  auxquels  on  reconnaît  les  vins  suralcoolisés. 

La  présente  loi  délibérée  par  le  Sénat  et  la  Chambre  des  députés  sera  exécutée  comme 
loi  de  l'Eut. 

29  Rapport  adressé  au  Président  de  la  République  et  décret  du  19  avril  1898. 
-  L'article  !•'  de  la  loi  du  24  juillet  a  rendu  applicables  à  ralcoolisation  des  vins  les 
peines  édictées  par  l'article  423  du  Code  pénal  et  la  loi  du  27  mars  1851  ;  l'article  2 
dispose   qu'un  décret  rendu  sur  l'avis  du  Comité  consultatif  des  arts  et  manufactures 
déterminera  les  caractères  auxquels  on  reconnaît  les  vins  suralcoolisés. 
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Le  Comité  consultatif,  réuni  à  cet  effet,  adoptant  les  conclusions'du  rapporteur  qu'il 
avait  désigné,  M,  Troost,  a  émis  l'avis  que  les  coflîcients  4,6  pour  les  vins  rouges  et 
0,6  pour  les  vins  blancs,  indiqués  par  le  Comité  consultatif  des  arts  et  manufactures, 
en  juin  1888,  dans  Tinstmction  pratique  pour  l'analyse  des  vins  blancs  et  rouges,  pour- 
raient être  provisoirement  maintenus  comme  représentant,  dans  le  plus  grand  nombre 
des  cas  ;  lorsque  les  rapports  seraient  dépassés,  le  Comité  a  estimé  qu'il  y  aurait  lieu 
de  demander  aux  intéressés  des  justifications  d'origine  et,  au  besoin,  de  procéder  à 
l'examen  des  autres  caractères  des  vins,  tels  que  le  goût,  l'importance  et  la  nature  des- 
cendres, l'acidité,  la  teneur  en  glycérine,  etc. 

La  commission  nommée  par  arrêté  du  garde  des  sceaux,  ministre  de  la  justice  et  dos^ 
cultes,  en  date  du  17  août  1897,  pour  préparer  le  projet  de  décret  préN*u  par  l'article  2 
do  la  loi  du  24  juillet  1894,  s'est  J)ornée  à  donner  une  forme  juridique  à  l'avis  émis  par  le 
Comité  consultatif  des  arts  et  manufactures  ;  elle  a  adopté  les  bases  de  la  présomption 
de  suralcoolisation,  tout  en  laissant  au  prévenu  la  faculté  de  combattre  et  de  dé- 
truire cette^résomption  par  tous  les  moyens  propres  à  éclairer  le  juge  sur  la  nature  du 
liquide  incriminé. 

La  commission  a  arrêté  le  projet  de  décret  suivant,  que  nous  avons  l'honneur  de  vous- 
prier  de  vouloir  bien  revêtir  de  votre  signature,  etc.  : 

3^  Décret  r datif  aux  vins  swakûoUséa. 

Le  Président  de  la  République  française. . . . 

Article  premier.  —  Les  vins  rouges  pour  lesquels  le  rapport  de  l'alcool  à  l'extrait 
réduit  est  supérieur  à  4,6  et  les  vins  blancs  pour  lesquels  ce  rapport  est  supérieur  à 
6,5  sont  présumés  suralcoolisés. 

Toutefois,  cette  présùmptùm  pourra  être  infirmée  lorsque  Asl  comparaison  des  différents 
éléments  constitutifs  des  vins,  leur  dégustation,  les  conditions  de  leur  fabrication,  le 
lieu  de  leur  provenance,  permettront  d'établir  qu'ils  proviennent  exclusivement  de  la 
fermentation  de  raisins  frais. 

Art.  2.  —  Le  garde  des  sceaux,  ministre  de  la  justice  et  des  cultes,  et  le  ministre- 
des  finances  sont  chargés,  chacun  en  ce  qui  le  concerne,  de  l'exécution  du  i»résent 
décret,  qui  sera  inséré  au  Bulletin  des  Lois  et  au  Journal  Offieiel, 

Fait  à  Paris,  le  19  avril  1898. 

N'ota.  —  Ce  décret  ne  vise  que  les  caractères  des  vins  suralcooHsés  et  ne  con- 
cerne  pas  les  vins  mouillés. 

Le  Comité  consultatif  des  arts  et  manufactures  a  publié  dans  YInstructioft 
pratique  pour  ï analyse  des  vins  et  la  détermination  du  mouillage  les  indications  sui- 
vantes  : 

Richesse  alcoolique.  —  Les  divers  ébullioscopes  pourront  être  utilisés  pour  faire  un 
examen  sommaire,  mais  dans  les  cas  litigieux  on  devra  toujours  avoir  recours  à  la 
distillation  pratiquée  sur  une  quantité  suffisante  de  liquide,  «  300  centimètres  cubes  au 
moins  i,  pour  permettre  l'emploi  des  alcoomètres  poinçonnés. 

La  lecture  sera  faite  en  haut  du  ménisque.  Les  liquides  devront  être  préalablement 
neutralisés. 

Poids  de  Vextrait  sec,  —  On  évaporera  au  bain-marie  d'eau  bouillante,  20  centimètres 
cubes  de  vin  placés  dans  une  capsule  de  platine  à  fond  plat,  de  diamètre  tel  que  la  hau- 
teur du  liquide  ne  dépasse  pas  1  centimètre.  La  capsule  sera  placée  dans  la  vapeur,  eHe 
émergera  seulement  de  1  centimètre  de  la  plaque  sur  laquelle  elle  sera  supportée. 
Les  capsules  devront  être  placées  sur  le  bain  préalablement  porté  à  l'ébuUition  et  l'éva- 
poration  sera  continuée  pendant  6  heures. 

Poids  du  sucre.  —  Le  vin  préalablement  décoloré  par  une  addition  ménagée  de  sôus- 
acétate  de  ploml)  sera  essayé  à  la  liqueur  cupro-potassique  d'après  la  méthode  connue. 
L'examen  polarimétrique  sera  pratiqué  s'il  y  a  lieu. 

Calcul  du  vinage,  —  l*»  Vins  rouges.  —  Vexpénence  a  démontré  que  dans  les  vins  de 
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vendange  naturels  il  éxiite  un  rapport  déterminé  entre  le  poids  de  Vextrait  sec  et  celui  de 
l' alcool. 

Le  poids  de  Vakool  est  au  maximum  quatre  fois  et  demie  celui  de  Vextrait. 

Lorsque  ce  rapport  sera  dépassé  avec  une  tolérance  de  1/10  en  plus,  soit  4,6,  on  doit 
conclure  au  vinage. 

Pour  déterminer  le  rapport,  on  divisera  le  poids  de  l'alcool  obtenu  en  multipliant  la 
richesse  exprimée  en  volume  par  0,8,  par  le  poids  de  l'extrait  réduit,  comme  on  l'a  dit 
plus  haut. 

tP  Vins  blancs. —  Pour  les  vins  de  cette  nature,  le  rapport  maximum  est  fixé  à  6,5. 

A  titre  de  renseignements,  on  pourra  se  servir  des  indications  fournies  par  la  densité  ; 
l'expérience  a  en  effet  démontré  que,  dans  la  grande  majorité  des  cas,  la  densité  des 
vins  est  voisine  de  celle  de  l'isau  et  jamais  inférieure  à  0,985. 

Lors  donc  qu'un  vin  aura  une  densité  inférieure  à  0,985,  on  pourra  donc  être  certain 
qu'il  a  été  viné. 

Cette  densité  pourra  être  déterminée  par  la  balance,  soit  par  un  densimètre,  soit  par 
l'alcoomètre  qui  n'est  qu'un  densimètre  spécial. 

Mouillwje.  —  Relativement  au  mouillage,  il  n'y  a  eu,  à  notre  connaissance,  aucun 
décret.  Les  experts  n'ont  donc  pour  se  guider  que  la  note  officielle  du  Comité 
des  arts  relative  au  mouillage  et  dont  voici  le  texte  : 

Calcul  du  vinage  accompagné  de  mouillage. 

Dans  certains  cas,  il  peut  être  intéressant  de  rechercher  si  un  vin  a  été  viné  et 
mouillé,  c'est-à-dire  additionné  d'eau  ;  la  règle  suivante  pourra  être  appliquée  : 

Dans  tous  les  vins  normaux,  la  somme  de  l'alcool  pour  100  en  volume  et  de  V acidité  par 
litre  en  poids  n'est  presque  jamais  inférieure  à  12,5. 

L'addition  d'eau  affaiblit  ce  nombre,  l'addition  d'alcool,  au  contraii^e,  l'augmente. 

Lorsqu'on  soupçonnera  un  vin  d'avoir  été  mouillé  et  alcoolisé,  on  déterminera 
d'abord  le  rapport  de  l'alcool  à  l'extrait  ;  si  le  nombre  obtenu  est  supérieur  à  4,5,  on 
ramènera  par  le  calcul  le  nombre  à  4,5  et  on  aura  ainsi  le  poids  réel  de  l'alccol  et  par 
suite  la  richesse  alcoolique  du  vin  naturel  :  la  différence  avec  la  richesse  trouvée  direc- 
tement représentera  la  surforce  alcoolique,  puis  on  fera  la  somme  acide-alcool  telle 
qu'elle  a  été  précédemment  définie  ;  si  le  vin  a  été  mouillé,  le  nombre  deviendra  infé- 
rieur à  12,5,  c'est-à-dire  anormal,  et  le  mouillage^'sera  manifeste. 

Soit,  par  exemple,  un  vin  donnant  : 

Extrait  sec  par  litre 14  gr.  200 

Acidité  par  litre ' 3  gr.  100 

Alcool  en  volume  pour  100 16  ce.  000 

En  ramenant  le  rapport  à  4,5,  on  a  : 

Poids  de  l'alcool  naturel  14,200  X  4,5  =  63,900. 
Richesse  alcoolique  correspondante  63,900  :  0,8  =7,99. 
Surforce  alcoolique  16  —  7,99  =  8,01. 
La  somme  alcool-acide  devient  7,99  +  3,100  =  11,090. 
La  somme  alcool-acide  devient  7,99  -f-  3,100  =  11,090.  On  se  trouve  donc  en  présence 
d'un  vin  dont  le  rapport  alcool-extrait,  déterminé  directement,  est  supérieur  à  4,5,  dont 
la  somme  alcool-acide  corrigée  du  vinage  est  inférieur  à  12,5  et  l'on  doit  conclure  à  une 
double  addition  d'eau  et  d'alcool. 

En  règle  générale,  lorsque  la  somme  alcool-acide  directe  est  comprise  entre  18  et  19 
ou  supérieure  à  ce  chiffre,  il  y  a  une  grande  présomption  de  vinage. 

Remarques.  —  Si  ron  se  borne  à  lire  le  texte  de  Tinstruction  du  Comité  des 
arts  cité  plus  haut  et  relatif  au  vinage,  on  voit  qu'il  conduit  lesexperts  à  conclure 
d'une  manière  formelle  au  vinage  dès  que  les  rapports  alcool-extrait  dépassent 
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4,6  ou  6,5.  Cependant  le  texte  du  décret  du  19  avril  1898  indique  bien  qu*il  n'y 
a  là  qu'une  présomption,  c'esl-à-dire  que  ce  n*est  pas  un  caractère  absolu.  Or 
beaucoup  d'experts  n*ont  pas  lu  ce  dernier  texte  et  donnent  des  conclusions 
fermes  quand  le  rapport  alcool-extrait  dépasse  4,6  ou  6,5. 

Relativement  au  mouillage,  la  somme  alcool-acide,  bien  qu'elle  n'ait  été  sanc- 
tionnée par  aucun  décret,  est  le  plus  souvent  considérée  comme  absolue.  Cepen- 
dant le  texte  du  Comité  des  arts  indique  que  celte  somme  n'est  presque  jamais 
inférieure  à  12,5  dans  les  vins  normaux.  Il  faut  aussi  ajouter  que  les  experts 
ont  encore  recours  à  d'autres  caractères,  mais  il  arrive  trop  fréquemment  que 
les  exceptions  à  ces  règles  entraînent  leur  conviction;  en  tout  cas, ces  exceptions 
provoquent  de  la  part  de^  parquets  des  instructions  et  souvent  les  inculpés  ne 
peuvent  ou  ne  savent  se  défendre. 

Vérification  des  r'egUs  du  Comité  des  arts  et  manufactures.  —  On  a  souvent  critiqué 
les  règles  du  Comité  des  arts.  Sans  vouloir  mettre  en  doute  la  science  des 
savants  qui  ont  établi  ces  règles  et  pour  lesquels  nous  éprouvons  une  respec- 
lAieuse  admiration,  M.  Armand  Gautier,  en  particulier,  ayant  toujours  été  pour 
les  œnologues  un  maître  incontesté,  ses  travaux  des  modèles  à  suivre,  et  ayant 
nettement  fait  ressortir  le  caractère  présomptif  de  ces  règles,  nous  avons 
voulu  en  éprouver  la  valeur  en  les  appliquant  à  de  nombreux  vins  de  diverses 
régions  ;  nous  ne  rapporterons  ici  que  les  résultats  généraux  des  analyses  elTec- 
tuées  à  la  Station  œnologique  de  Bourgogne;  mais,  auparavant,  nous  insisterons 
sur  le  choix  des  échantillons  et  des  méthodes  analytiques. 

Choix  des  échantillons.  —  Il  était  important  d'avoir  des  échantillons  de  vins  na- 
turels authentiques  pour  qu'on  n'y  puisse  suspecter  soit  un  mouillage,  soit  une 
alcoolisation  ou  toute  autre  opération  qui  aurait  modifié  le  caractère  de  produit 
exclusif  de  la  fermentation  du  jus  de  raisin  frais. 

Un  certain  nombre  de  ces  échantillons  ont  été  recueillis  par  nous  au  Concours 
général  agricole  réuni  au  Grand  Palais  en  mars  1901  ;  évidemment  ce  n'est  pas 
une  preuve  absolue  que  ces  vins  étaient  entièrement  naturels.  Cependant,  si  on 
songe  que  ces  vins  sont  quelquefois  prélevés  par  les  sociétés  exposantes,  que  tou- 
jours ils  sont  soumis  à  la  dégustation  d'un  jury  composé  de  dégustateurs  émérites 
de  la  région  du  producteur,  on  verra  que  ce  sont  là  des  garanties  non  négligeables. 
D'ailleurs,  d'après  le  palmarès  des  récompenses,  sur  les  échantillons  de  cette 
origine,  1/3  environ  ont  obtenu  des  distinctions. 

D'autres  ont  été  recueillis  par  nous  ou  par  le  personnel  de  la  Station  chez  des 
viticulteurs  d'une  honorabilité  parfaite  et  dans  des  exploitations  où  tout  se  passe 
au  grand  jour.  Nous  n'avons  accepté  pour  cette  étude  que  des  échantillons 
d'une  authenticité  que  nom  garantissons  absolument. 

Méthodes  analytiques  et  résultats.  —  Toutes  les  déterminations  ont  été  effectuées 
en  suivant  rigoureusement  l'instruction  du  Comité  des  arts  et  manufactures  ; 
de  l'application  des  règles.^r  un  alcool-acide,  rapport  alcool-extrait^  à  ces  détermi- 
nations on  déduit  les  résultai  suivants  : 

Sur  lât4  échantillons  : 

24  ont  présenté  une  somme  alcool-acide  inférieure  à  12,5  ; 

4  ont  présenté  une  somme  alcool-acide  supérieure  à  18  ; 

17  ont  présenté  un  rapport  alcool-extrait  supérieur  à  4,6  ou  6,5. 

En  se  bornant  aux  échantillons  dont  la  somme  alcool-acide  est  inférieure  à 
18,5  et  le  rapport  alcool-extrait  supérieur  à  4,6  ou  6,5,  on  voit  que  le  1/3  des 
échantillons  est  en  dehors  des  règles,  mais  la  proportion  n'a  pas  grande  impor- 
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tance.  Ces  chiffres  montrent  seulement  que  des  vins  absolument  naturels,  dont 
quelques-uns  ont  reçu  des  récompenses  au  concours  agricole,  peuvent  être  en 
dehors  des  règles  du  Comité  des  arts  et  manufactures. 

D^aîUeurs  ajoutons  que. les  conditions climatériques  de  la  récolte  dans  presque 
toute  l'Europe  en  1900  et  1901  sont  les  causes  de  Finfériorité  de  la  somme  alcool- 
acide.  Le  jus  de  raisin  a  été  plus  aqueux,  tandis  que  le  développement  du  Botrytis 
a  abaissé  Tacidité  et  la  richesse  alcoolique  du  vin. 

Au  sujet  des  excès  du  rapport  alcool-extrait,  il  y  a  à  observer  que  ces  excès 
sont  présentés  par  des  grands  vins  de  Pinot  ou  des  vins  du  Jura.  Nous  le 
répétons,  ces  vins  sont  absolument  naturels  et  sans  addition  d'alcool  ou  de 
sucre. 

On  sait  d'ailleurs  que  les  moûts  des  grands  vins  de  Pinot  de  la  Côte-d'Or  ont 
très  souvent  d«s  richesses  saccharines  fort  élevées  et  nul  doute  que  si  ces  ana- 
lyses eussent  été  effectuées  sur  des  récoltes  d*années  uprmales,  nous  eussions 
relevé  des  écarts  plus  considérables  encore. 

Quant  aux  vins  du  Jura,  on  sait  que  les  raisins  sont  .cueillis  souvent  à  un 
degré  de  maturité  avancé,  qu'ils  cuvent  sans  les  rafles,  seulement  en  présence  de 
la  peau  et  des  pépins  et  enfin  qu'ils  séjournent  quelquefois  plusieurs  mois  en 
contact  avec  le  marc.  Ces  conditions  spéciales  de  vinification  expliquent  les  écarts 
relevés  plus  haut. 

Un  point  intéressant  à  noter  au  sujet  de  ces  exceptions  aux  règles  du  Comité 
des  arts  est  fourni  par  les  quelques  vins  d'hybrides  analysés  ;  sûr  six,  il  n'y  en  a 
que  trois  de  conformes  aux  règles. 

Il  résulte  donc  de  ces  chiffres  : 

1**  Que  la  règle  du  Comité  des  arts  relative  au  vinage  (rapport  alcQol-extrait) 
ne  peut  s'appliquer  à  certains  vins  comme  les  grands  vins  de  Pinot  de  Bourgogne 
et  les  vins  du  Jura,  môme  en  année  normale  ; 

2**  Que  la  règle  relative  au  mouillage  <f  somme  alcool-acide  »  ferait  considérer 
comme  mouillés  nombre  de  vins  de  cépages  très  variés,  récoltés  en  1900 
et  1901. 

Conclimons  pratiques.  —  Je  crois  inutile  d'insister  dans  cet  article  sur  les  con- 
séquences fâcheuses  qu'a  pu  avoir  jusqu'ici  l'application  trop  rigoureuse  des 
règles  citées  plus  haut  par  les  experts  des  tribunaux. 

Y  a-t-il  eu  des  condamnations  prononcées  injustement  ?  Nous  l'ignorons,  mais 
nous  savons  de  source  autorisée  qu'à  plusieurs  reprises  des  producteurs  ont  vu 
leurs  expéditions  être  l'objet  d'une  instruction  à  la  suite  de  prélèvements  du 
Laboratoire  municipal  de  Paris,  qui  d'ailleurs  agissait  dans  la  plénitude  de  ses 
droits  d'après  les  instructions  du  Comité  des  arts  et  manufactures.  Il  en  résul- 
tait une  suspicion  injustement  jetée  sur  le  producteur  aux  yeux  du  destinataire. 
Je  pourrais  encore  citer  des  refus  d'achats  de  vins  ne  répondant  pas  aux  règles 
précédentes,  quoique  parfaitement  naturels. 

Il  serait  encore  facile  d'établir  comment  l'application  stricte  de  ces  règles  a 
permis  à  des  négociants  peu  scrupuleux  de  faire  sanctionner  des  manipulations 
d'une  honnêteté  douteuse  par  des  certificats  d'analyse  de  laboratoires  munici- 
paux, de  sorte  que  les  règles,  malgré  leur  valeur  générale,  ne  conviennent 
pas  à  des  catégories  entières  de  vins  ou  à  la  généralité  des  vins  en  certaines 
années  et  qu'en  quelques  cas,  au  lieu  de  protéger  les  vins  naturels,  elles  entravent 
parfois  la  vente.  •     "      ■     ■ 

En  résumé,  la  règle  somme  alcool-acide  est  souvent,  et  à  tort,  considérée 
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comme  ayant  un  caractère  de  légalité,  car  aucun  décret  ne  lui  a  donné  ce 
caractère;  de  plus, ces  deux  règles  ne  peuvent  avoir  au  point  de  vue  scientifique 
qu'un  caractère  de  présomption  tandis  que  des  catégories  de  crûs  y  échappent 
totalement. 

Il  nous  parait  de  très  grande  utilité  qu'il  soit  publié  une  nouvelle  Instruction 
faisant  ressortir  d'une  manière  nette  le  caractère  de  simple  présomption  des 
deux  règles,  signalant  les  cas  généraux  qui  y  échappent  en  tenant  compte  des 
travaux  analytiques  recueillis  par  les  Stations  œnologiques. 

Il  serait  également  à  désirer  que  les  expertises  délicates  fussent  confiées  non 
seulement  à  des  chimistes  qui  exécutent  parfaitement  les  analyses,  mais  encore 
que  ces  chimistes  soient  très  au  courant  des  pratiques  diverses  de  la  vinification 
pour  quils  puissent  interpréter  scientifiquement  les  résultats  des  analyses. 

L.  Mathieu. 

LES  GELÉES  DE  PRINTEMPS 


Les  gelées  de  printemps  sont  de  deux  sortes  :  i^  les  gelées  noires,  ou  gelées 
à  glace;  S""  les  gelées  blanches.  Les  premières,  qui  se  produisent  en  général  au 
début  du  printemps,  sont  dues  à  un  refroidissement  général  de  l'atmosphère. 
Les  secondes,  plus  fréquentes,  ont  pour  cause  un  refroidissement  du  sol  dont 
nous  allons  essayer  d'expliquer  brièvement  l'origine. 

Tous  les  viticulteurs  savent  que  c'est  lors  des  nuits  où  l'atmosphère  est  lim- 
pide et  le  ciel  sans  nuages,  qu'ils  ont  le  plus  à  redouter  les  gelées,  à  l'époque  du 
printemps.'  C'est  que,  lorsque  de  pareilles  conditions  se  trouvent  réalisées,  les 
échanges  de  chaleur  par  rayonnement  entre  la  terre  et  les  espaces  interplané- 
taires s'opèrent  avec  une  grande  intensité:  le  résultat  de  ces  échanges  est  que 
notre  globe,  qui  a  une  température  bien  supérieure  à  celle  du  milieu  ambiant,  se 
refroidit. Au  contraire,  lorsque  le  ciel  est  couvert  pendant  une  nuit  de  printemps, 
les  viticulteurs  savent  que  la  gelée  est  peu  à  redouter. C'est  que,  dans  ce  cas,  la 
vapeur  d'eau  absorbe  en  grande  partie  à  leur  passage  les  rayons  calorifiques,  les 
empêchant  ainsi  de  poursuivre  leur  marche  vers  les  régions  interplané- 
taires. 

Tous  les  corps  placés  à  la  surface  de  la  terre  tendent  à  se  refroidir  par  le  fait 
du  rayonnement,  mais  tous  ne  se  refroidissent  pas  de  la  même  façon,  et  cela  pour 
plusieurs  causes. 

Première  cause.  Us  n'ont  pas  le  même  pouvoir  émissif  pour  la  chaleur.  C'est 
ainsi,  par  exemple,  que  les  corps  solides  se  refroidissent  plus  rapidement  que 
l'atmosphère  qui  les  entoure.  Meloni  a  observé  qu'un  thermomètre  à  liquide 
avec  récipient  en  verre  voit  sa  température  s'abaisser  de  2®  au-dessous  de  celle  de 
l'air  ambiant.  Tous  les  corps  solides  sont  loin  d'avoir  le  même  pouvoir  émissif, 
on  ne  sait  pas  exactement  quel  est  celui  d'un  sarment  de  vigne  (certainement  il 
varie  un  peu  suivant  le  sarment  considéré).  Mais,  d'après  M.  Uoudaille,il  serait 
sensiblement  du  même  ordre  que  celui  du  réservoir  d'un  thermomètre  en 
verre. 

Ce  qui  fait  que  ce  savant  pense  que  la  vigne  peut  descendre  à  0*",  l'air  ambiant 
étant  à  +  2\ 
Deuxième  catm.  Certains  corps,  gr&ce  à  leur  situation,  ne  peuvent  rayonner 
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qae  dans  certains  sens.Or  suivant  les  directions  que  les  rayons  peuvent  prendre 
l'intensité  du  refroidissement  est  variable  :  maxima  lorsque  le  rayonnement 
s'effectue  suivant  la  verticale,  elle  est  d'autant  plus  faible  que  les  directions 
suivies  par  les  rayons  font  un  angle  plus  grand  avec  la  normale.  II  est  aisé  de 
discerner  les  causes  de  ces  faits:  l'atmosphère, qui  a  un  pouvoir  absorbant  vis- 
à-vis  des  rayons  calorifiques  (pouvoir  qui  croît  avec  son  hygroscopicité),  retient 
des  quantités  de  chaleur  d'autant  plus  grandes  que  les  rayons  calorifiques  le  tra- 
versent sous  une  épaisseur  plus  considérable  ;  or  l'épaisseur  minima,  pour  un 
trajet  dirigé  suivant  la  verticale,  augmente  à  mesure  que  la  direction  suivie  fait 
un  angle  plus  grand  avec  la  normale.  De  plus,  plus  le  rayon  considéré  a  une 
direction  voisine  de  l'horizontale,  plus  l'atmosphère  qu'il  traverse  est  chargé 
d'humidité  et  a  par  suite  un  pouvoir  absorbant  considérable  pour  la  chaleur. 
Troisième  cause.  Les  distances  qui  séparent  les  corps  du  sol  influent  sur  leur 
refroidissement.  Nous  extrayons  de  l'ouvrage  de  M.  Houdaille  intitulé  :  Le 
Soleil  et  VAgriculfeur^  un  tableau  contenant  les  résultats  d'observations  faites 
par  Glaisher.  Cet  expérimentateur  a  placé  des  thermomètres  à  différentes  hau- 
teurs au-dessus  d'une  prairie  et  il  a  obtenu  les  températures  suivantes  : 

à  2  mètres 1*^7 

1"30 ...,  l*^ 

0»»70.... 2n 

0™30 2*^6 

0^10 , .  8°2 

Niveau  du  gazon 11**7 

On  voit  qu'à  une  différence  de  niveau  de  2  mètres  correspond  une  différence 
de  température  de  10^  et  que  pour  une  hauteur  donnée  la  température  diminue 
d'autant  plus  rapidement  qu'on  se  rapproche  plus  du  niveau  du  sol.  Ces  faits 
doivent  être  attribués  h  ce  que  le  sol  et  les  objets  qui  le  couvrent  se  refroidissent 
plus  vite  que  l'air  ;  et  par  suite  leur  contact  abaisse  la  température  des  couches 
inférieures  de^  l'atmosphère. 

La  nature  du  couvert  du  sol  agit,  grâce  à  son  pouvoir  émissif  particulier,  sur 
l'intensité  du  refroidissement.  C'est  ainsi  que,dans  l'expérience  de  Glaisher,  c'est 
le  pouvoir  émissif  considérable  que  possède  le  gazon  qui  a  déterminé  l'abais- 
sement de  température  qu'on  a  constaté.  Meloni  a  donné  une  explication- 
détaillée  de  ces  faits.  Il  a  montré  que  les  herbes  descendent  en  général  à  une 
température  de  â^  plus  basse  que  celle  de  l'atmosphère  ambiant;  ce  refroi- 
dissement du  gazon  détermine  celui  de  la  couche  d'air  en  contact.  Mais  les 
herbes,  qui  ont  un  pouvoir  émissif  supérieur  à  celui  de  l'air, vont  de  nouveau  se 
refroidir  plus  que  l'air.  «  De  telle  sorte  que,  ainsi  que  l'a  dit  M.  Houdaille, 
la  température  de  l'air  court  toujours  au-devant  de  la  température  du  gazon  qui 
fuit  toujours  devant  elle,  et  le  refroidissement  obtenu  serait  presque  illimité  si 
l'air  froid  restait  au  contact  du  gazon  et  ne  tendait  pas  à  s'écouler  pour  être 
remplacé  par  de  l'air  chaud.  » 

Nous  avons  passé  rapidement  en  revue  les  causes  qui  déterminent  le  refroi- 
dissement des  objets  situés  à  la  surface  du  sol.  Nous  verrons  les  applications  que 
nous  pourronsen  tirer,lorsque  nous  étudierons  les  méthodesde  protection  contre 
les  gelées.  Voyons  maintenant  quelles  sont  les  méthodes  que  nous  possédons 
pour  prévoir  les  gelées. 

Méthodes  de  prévision  des  gelées.  —  Si  l'atmosphère  conservait  toujours  le  même 
pouvoir  absorbant  vis-à-vis  des  rayons  calorifiques,  il  serait  facile  d'étudier  la 
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loi  da  décru LSsaDce  des  températures  à  partir  du  coucher  du  soleil,  et  de  pré- 
Toir  la  température  minima  du  lendemain.  Malheureusement  la  transparence  de 
rair  varie  d'un  Instant  à  Tautre. 

On  a  indiqué  un  certain  nombre  de  méthodes  permettant  de  prévoir  les  gelées, 
du  moins  dans  une  certaine  mesure.  M.  Houdaille,  dans  son  ouvrage  Le  Soleil 
ei  rÂgritulîeur^  en  indique  deux  qui  toutes  deux  sont  basées  sur  l'observation 
de  rhumidité  et  de  la  température  de  l'atmosphère  au  moment  du  coucher  du 
soleil. 

l^  Procédé  Kammêrmann.  —  On  se  sert  d'un  thermomètre  enveloppé  de  plu- 
sieurs doubles  de  mousseline.  Au  moment  d'effectuer  l'observation,  ce  qui  a 
lieu  vers  3  heures  du  soir,  on  le  plonge  dans  Teaa,  on  attend  ensuite  que  sa 
température  soit  fixe  (ce  qui  se  produit  au  bout  de  dix  minutes  environ)  et  on 
fait  la  lecture.  Soit  /le  chiffre  thermométrique  lu  ;  soit  f  la  température  minima 
du  lendemain  matin.  D'après  M.  Kammermann,  t-f  est  constant  pour  une  région 
déterminée.  Il  s'agit  donc  de  déterminer  cette  constante  par  des  observa- 
tions. > 

M,  HoudaïUe  Tait  remarquer  que  «  la  lecture  ainsi  faite  tient  à  la  fois  compte 
de  la  température  de  l'air  et  de  sa  transparence  définie  par  son  humidité  s, 
c'est-à-dire  des  deux  facteurs  qui  influent  sur  le  refroidissement,  ainsi  que  nous 
l'avons  vu  précédemment. 

2"  Procédé  Jlfén.  —  Principe  de  la  méthode.  —  On  sait  que  la  condensation  de 
la  vapeur  d'tvau  s'effectue  avec  dégagement  de  chaleur.  Ce  qui  fait  que,  lorsque 
la  température  s'est  abaissée  jusqu'au  point  de  rosée  (point  de  condensation  de 
la  vapeur  d'eau  .elle  ne  descend  pas  facilement  au-dessous  à  cause  de  la  chaleur 
qui  est  émise.  Donc,  si  la  température  du  point  de  rosée  est  supérieure  à  0^,  on 
est  à  peu  près  certain  de  ne  pas  avoir  de  gelée. 

Mode  opératoire. —  On  détermine  l'état  hygrométrique  de  l'air  au  momentdu 
coucher  du  soleil.  A  cet  effet  on  emploie  un  psychromètre.  On  fait  la  lecture  du 
thermomètre  sec  (soit  t  le  chiffre  de  la  graduation  lue)  et  du  thermomètre 
mouillé  [/-/'  le  chiffre  lu  dans  le  deuxième  cas).  Connaissant  la'différence  t-f  et  la 
température  du  thermomètre  mouillé,  on  peut,  à  l'aide  des  tables  psychromé- 
triqueSj  trouver  la  valeur  de  l'état  hygrométrique. 

Nous  extrayons  des  «  Instructions  météorologiques  »  de  M.  Angot  la  table 
psychrométrique  suivante  qui  donne  l'état  hygrométrique  pour  toutes  les  tem- 
pératures du  thermomètre  mouillé  comprises  entre  0  et  15*». 

Table  psyobrojnétrlqne  donnant  Tétat  hygrométrique  de  Tair. 
Bifférenoe  du  thermomètre  seo  et  dn  thermomètre  moniUé. 


mouiUé 

o-o 

0<»2 

004 

O06 

Oog 

100 

102 

104 

106        log        2r0 

0 

100 

96 

92 

88 

85 

81 

78 

74 

71         67        64 

»        1 

100 

96 

92 

89 

85 

82 

79 

75 

72        69        66 

lOO 

96 

93 

89 

86 

83 

77 

76 

73        70        67 

ÎOO 

97 

93 

90 

87 

84 

80 

77 

74        71         69 

400 

97 

93 

90 

89 

84 

81 

78 

76        73         70 

100 

97 

94 

91 

88 

85 

82 

79 

77         74        71 

IOO 

97 

94 

91 

88 

85 

83 

80 

77         75         72 

iOO 

97 

9% 

91 

89 

86 

83 

81 

78         76         73 
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97 

94 

92 

89 

87 

84 

82 

79        77        74 

too 

97 

95 

92 

90 

87 

«5 

82 

80        78        75 
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Thermomètre 

mouillé 

O'O 

0»2 

0-4 

0<»6 

0»8 

1«0 

1«2 

1-4 

1»6 

1«8 

2*0 

10 

100 

97 

95 

92 

90 

88 

85 

83 

81 

78 

76 

11 

lUO 

97 

95 

93 

90 

88 

86 

83 

81 

79 

77 

12 

100 

.  98 

95 

93 

91 

88 

86 

84 

82 

80 

78 

13 

100 

98 

95 

93 

91 

89 

87 

85 

83 

80 

79 

14 

100 

98 

95 

93 

91 

89 

87 

85 

83 

81 

79 

15 

190 

98 

96 

93 

91 

89 

87 

85 

83 

82 

80 

L'état  hygrométrique  est  défini  :  le  rapport  entre  la  tension  actuelle  de  la  vapeur 
d'eau  dans  Tair  et  la  tension  qu'elle  posséderait  s'il  y  avait  saturation.  Autre- 
ment dit,  l'état  hygrométrique  est  égal  au  rapport  entre  Ja  tension  du  point  de 
rosée  et  la  tension  de  l'air  saturé. 

Nous  empruntons  à  M.  Houdaille  (i)  le  tableau  suivant  : 


Température 

Tensions 

Tempérât. 

Tensions 

Tempér. 

Tensions 

Tempérât. 

Tensions 

degré» 

mUlimét. 

degrés 

millimét. 

degrés 

millimét. 

degré  j 

millimét. 

—  4 

3,4 

+  1 

4,9 

6 

7,0 

11 

9,8 

—  3 

3.6 

2 

5,3 

7 

7,5 

12 

10,5 

—  2 

3,9 

3 

5,7 

8 

8,0 

13 

11,2 

—  1 

4,6 

4 

6,1 

9 

8,6 

14 

11,9 

0 

4,6 

5 

6,5 

10 

9,2 

15 

12,7 

Supposons  que  l'état  hygrométrique  soit  0,80  et  la  température  5**  au  coucher 
du  soleil.  La  tension  de  l'air  saturé  à  la  température  |de  5*  est  ô^^S.  La  ten- 
sion correspondante  au  point  de  rosée  est  0,80  X  6,5  =  5,20.  Or  cette  tension  de 
vapeur  est  capable  de  saturer  l'air  à  une  température  de  près  de  2*",  qui  est  la 
température  du  point  de  rosée.  Donc  la  gelée  ne  sera  pas  à  craindre  dans  ce  cas. 

Si  l'état  hygrométrique  était  0,50  et  la  température  5**  au  coucher  du  soleil,  la 
tension  correspondante  au  point  de  rosée  serait  0,50x6,5  =  3,25  et  le  tableau 
nous  montre  que  la  température  du  point  de  rosée  serait  inférieure  à4^  On  au- 
rait donc  à  craindre,  dans  le  cas  envisagé,  une  terrible  gelée.  Ces  deux  méthodes 
peuvent,  dans  les  régions  du  Nord  et  du  Centre  de  la  France,  donner  des  indica- 
tions, sinon  des  résultats  catégoriques.  MM.  Houdaille  et  Desmoulins  ont  montré 
qu'elles  ne  donnent  pas,  dans  le  Sud,  des  renseignements  sufGsamment  précis  pour 
qu'on  puisse  les  employer. 

Les  observatoires  de  montagne  paraissent  destinés  à  jouer  un  rôle  considé- 
rable dans  la  prévision  des  gelées.  On  a  cru  remarquer  que  les  refroidissements 
se  produisent  d'abord  dans  les  couches  supérieures  de  l'atmosphère  et  se  pro- 
pagent ensuite  aux  régions  inférreures.  C'est  ainsi  que  M.  Houdaille  a  constaté 
que,  lorsque  la  température  minima  d'une  journée  s'abaisse  à  l'Observatoire  de 
l'Aigoual  (1567°*)  à — 4<*  ou — 5^  tandis  que  la  température  maxima  de  la  veille  reste 
au-dessous  de  0**,  on  est  à  peu  près  certain  d'avoir  une  gelée  dans  la  région 
montpelliéraine  située  au  sud  de  l'Aigoual.  Le  service  de  prévision  du  temps, 
organisé  à  l'École  d'Agriculture  de  Montpellier,  reçoit  chaque  matin  les  observa- 
lions  de  l'Aigoual  et  les  compare  avec  celles  faites  à  Montpellier.  Aussi  est-il  en 
possession  d'éléments  qui  lui  permettent  de  porter  des  pronostics  sérieux  sur 
la  probabilité  des  gelées.  Un  certain  nombre  de  communes  des  environs  l'ont 
compris  et  se  sont  abonnées   au  bulletin  d'informations  que  publie  quoti- 

(1)  HouDAiLL¥.  Le  Soleil  et  V Agriculteur. 
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diennement  le  service  en  question,  chaque  année  à  partir  du  i"  mars  jusqu'au 
mois  d'octobre.  Le  but  de  ce  bulletin  est  d'annoncer  les  gelées  à  venir  et  de  don- 
ner aux  agriculteurs  des  conseils  sur  l'opportunité  de  certaines  pratiques  cultu- 
turales  et  de  certains  traitements  à  une  époque  déterminée. 

Aux  viticulteurs  qui  n'ont  pas  à  leur  disposition  un  service  de  prévision  du 
temps,  des  indications  précieuses  seront  fournies  par  les  statistiques  indiquant 
les  dates  des  gelées  printanières  depuis  un  certain  nombre  d'années.  On  a 
remarqué  depuis  longtemps  que  certains  jours  du  calendrier  étaient  en  général 
marqués  par  des  abaissements  de  température.   ' 

M.  Houdaille  a  donné  aussi  le  tableau  suivant  indiquant  les  abaissements  de 
température  à  Montpellier,  Nancy,  Bruxelles,  pendant  les  mois  de  mars,  avril, 
mai  : 

Mars  Avril  Mai 

Montpellier 12727  11.24  3.12.25 

Nancy 3.13.23  12  10 

Bruxelles 12  13  1,16 

Il  y  a  une  périodicité  indéniable  pour  le  retour  des  froids.  Il  est  regrettable 
que  des  observations  n'aient  pas  été  faites  dans  un  plus  grand  nombre  de 
régions,  pour  déterminer  les  dates  des  abaissements  de  température  dans 
chaque  endroit  en  particulier.  On  aurait  pu  rendre  ainsi  de  nombreux  services 
aux  agriculteurs.    . 

(A  suivre.)  Etieptnê  Foêx. 
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Traitement  dn  Mildiou  et  du  Black  Rot  (J.  Capds).  •«-  La  ▼iticnltare  à  la  Chambre:  tarifs  de 
transports  ;  les  droits  diiiérentiels  sur  les  alcools.  —  Société  des  Viticulteurs  de  France  : 
session  de  1902.—  Le  Tin  au  soldat  (Capitainie  X.).  —  Jurisprudence  :  les  alambics  ambulants 
à  la  Cour  de  cassation.—  Eniprunts  des  communes  :  loi  du  2  mars  1902.  —  Le  Tignoble  de  la 
Loire-Inférieure  en  1901  (A.  Pontaine).—  La  reconstitution  des  rignobles  en  Roumanie  (Chak- 
oeamt).—  Association  amicale  des  anciens  élèves  de  l'Institut  agronomique.  —  Légion  d'hon- 
neur: nominations. —  Exposition  internationale  de  Lille.  —  Eiposition  agricole  de  Orasse. 
—  Congrès  des  caisses  de  crédit  agricole  de  Carcassoune.  —  Bibuographie  :  la  lutte  contre 
l'Eudémis,  la  Cochylis  et  TAltise,  par  0.  Audbbkrt  et  F.  Vassiuârb. 

Traitement  du  Mildiou  et  du  Blaok  Rot.  —  Dans  une  étude  sur 
les  observations  faites,  par  lui  et  par  M.  G.  C^zeaux-Cazalet,  en  1901,  sur  le 
Mildiou  et  le.  Black  Rot,  M.  J.  Capus  donne  d'intéressantes  conclusions  que 
nous  sommes  heureux  de  reproduire  pour  nos  lecteurs  : 

«  1*  11  y  a  eu,  en  1901,  comme  dans  les  années  précédentes,  des  abaissements 
de  température  simultanés  dans  la  Gironde  et  dans  le  Gers,  coïncidant  avec  des 
pluies.  Ces  pluies  ont  varié  d'intensité  dans  divers  lieux.  C'est  dans  ces  périodes 
d'abaissement  de  température  accompagnées  de  pluies  qu'ont  eu  lieu  les  conta- 
minations de  Black  Rot  et  de  Mildiou.  L'intensité  des  invasions  a  été  propor- 
tionnelle à  l'intensité  des  pluies. 

«  â^  Le  Black  Rot  et  le  Mildiou  prennent  naissance  dans  la  même  période  de 
contamination.  La  pénétration  du  germe  de  ces  parasites  à  l'intérieur  des  feuilles 
est  suivie,  aussi  bien  pour  le  Mildiou  que  pour  le  Black  Rot,  d'une  période  d'évo- 
lution latente,  dont  la  durée  varie  selon  la  ienipérature  et  le  degré  d'humidité 
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atmosphérique.  Cette  période  d'évolution  latente  ou  incubation  a  varié  cette 
année,  pour  ces  deux  maladies,  de  huit  à  vingt  jours.  Mais  l'évolution  du  Mil- 
diou exige  une  somme  de  chaleur  plus  considérable  que  celle  du  Black  Rot:  aussi 
les  invasions  de  Mildiou  sont-elles  toujours  moins  précoces  que  celles  du  Black 
Rot;  les  premières  périodes  pluvieuses  d'avril  el  de  la  première  quinzaine  de  mai, 
qui  donnent  souvent  naissance  à  de  fortes  invasions  de  Black  Rot,  n'amènent  pas 
d'invasions  de  Mildiou  ou  ne  provoquent  que  quelques  taches  de  cette  maladie  (i). 

«  3"*  Les  traitements,  pour  être  eiAcaces  contre  ces  deux  maladies,  doivent  être 
effectués  avec  une  bouillie  de  2  J{;  de  sulfate  de  cuivre  au  moins,  faiblement  acide 
ou  neutre  ou  faiblement  basique.  Le  traitement  est  d'autautplus  favorable  que 
sa  date  est  plus  proche  de  la  clôture  de  la  période  favorable;  la  bouillie  récem- 
ment déposée  sur  les  feuilles  au  moment  de  la  contamination  paraît  plus  efficace 
que  la  bouillie  qui  s'y  trouve  depuis  plusieurs  jours. 

«  4^  Tandis  que  les  taches  du  Black  Rot  une  fois  formées  s'arrêtent  dans  leur 
développement,  les  taches  de  Mildiou  sont  susceptibles  de  s'étendre  après  s'être 
arrêtées.  Cette  extension  coïncide  avec  une  invasion  nouvelle  et  ne  semble  pas 
devoir  être  arrêtée  par  un  épandage  de  bouillie. 

«  5^  Sur  un  pampre  de  vigne,  les  feuilles  adultes  résistent  à  la  contamination  du 
Black  Rot  ;  seules  les  feuilles  jeunes  et  moyennes  sont  atteintes  par  cette  maladie. 

«  Les  feuilles  adultes  ne  sont  pas  complètement  résistantes  au  Mildiou,  de 
sorte  qu^une  feuille  adulte  peut  porter  la  trace  de  plusieurs  invasions  su(5cessives 
de  Mildiou,  même  échelonnées  sur  plusieurs  semaines.  Le  Mildiou  peut  conta- 
miner une  feuille  déjà  sulfatée,  qj^and  la  dose  de  sulfate  de  cuivre  répandue  n'a 
pas  été  suffisante  ;  la  dose  de  2  % ,  dans  une  bouillie  répandue  avant  la  contami- 
nation, parait  mettre  la  feuille  à  l'abri  de  l'invasion. 

(x  6<*  Les  raisins  sont  dans  un  état  constant  de  réceptivité  à  l'égard  du  Black  Rot 
.comme  à  l'égard  du  Mildiou;  aussi  est-il  nécessaire,  pour  les  préserver  d'une 
façon  parfaite,  dans  les  années  de  grandes  invasions,  de  les  traiter  plusieurs  fois 
à  une  poudre  cuprique,  dans  l'intervalle  des  traitements  liquides.  Ces  traite- 
ments aux  poudres  doivent  se  faire  après  les  pluies  ou  après  de  fortes  rosées  ou 
de  grands  brouillards,  jamais  par  le  beau  temps.  » 

La  Titloalture  à  la  Ohambre  :  Tarifs  de  transports.  —  Au  cours  de  la 
discussion  du  budget,  M.  Jean  Bourrât  a  demandé  au  ministre  des  Travaux 
publics  pourquoi,  seule  parmi  les  grandes  Compagnies,  la  Compagnie  de  l'Est 
n'avait  pas  accepté  le  nouveau  tarif  par  barriques  et  sixains  mis  en  vigueur  le 
16  décembre  dernier,  et  pourquoi  aussi  elle  se  refuse  à  l'application  du  tarif 
P.  V.  106  relatif  aux  expéditions  par  quantités  de  7.000  kilog.  Déjà,  M.  Papelier, 
administrateur  de  cette  dernière  Compagnie,  lui  avait  répondu  quf*  cette  déter^ 
mination  s'explique  par  le  désir  d'éviter  aux  vins  de  l'Est  la  concurrence  des 
vins  du  Midi,  mais  cette  réponse  ne  lui  a  pas  paru  suffisante.  M.  Chapuis  l'a 
reprise  pour  son  compte,  en  faisant  valoir  de  nouveau  les  mêmes  raisons  et  en 
rappelant,  incidemment  les  abus  auxquels  ont  donné  lieu  les  ventes  dans  les 
gares  transformées  à  certains  moments  en  véritables  magasins.  Son  avis  a  été 
appuyé  de  celui  du  ministre  des  Travaux  publics.  M.  Baudin  ne  peut  bL^mer  la 
G)mpagnie  de  TEst  du  souci  qu'elle  a  eu  de  défendre  les  produits  de  la  région 

(1)  Les  plus  fortes  invasions  de  Black  Rot  qu'on  aUvaes  dans  la  Gironde  sont  les  deux  invasions 
qui  ont  pris  naissance  dans  le  courant  de  mai  1898  et  ont  apparu  en  juin  ;  or,  le  mois  de  mai  de 
l'année  1898  a  été  d'une  température  exceptionnellement  froide  et  sa  température  moyenne  est 
au-dessous  de  la  moyenne  décennale  du  même  mois. 
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qu'elle  dessert;  ses  efforts  lendenl,  en  ce  qui  le  concerne,  à  augmenter  Técoule- 
ment  des  vins  du  Midi  dans  les  pays  où  la  vigne  n'existe  pas.  Cette  courte  dis- 
cussion a  été  intéressante  en  ce  qu'elle  révèle,  dans  les  préoccupations  de  l'ad- 
ministration, la  prise  en  considération  d'un  sentiment  de  résistance  de  la  part 
de  certains  producteurs  contre  les  abaissements  continus  de  tarifs.  Ce  sentiment 
s'est  fait  jour  d'abord  en  Allemagne  oùil  a  été  exprimé  par  la  petite  industrie  et 
particulièrement  par  la  petite  minoterie;  on  Ta  vu  apparaître  chez  nous  dans 
quelques  communications  adressées  à  la  Revue  par  ses  correspondants.  Sa  cons- 
tatation montre  combien  sont  délicates  toutes  les  questions  de  tarifs  de  transports. 

Les  droits  différentiels  sur  les  alcools.  —  La  question  des  droits  différen- 
tiels sur  les  alcools  d'industrie  et  sur  les  eaux-de-vie  de  vin  a  été  soulevée  à  la 
Chambre  sous  forme  d'un  article  additionnel  à  la  loi  de  finances  présenté 
par  M.  Cunéo  d'Ornano.  Sans  nous  arrêter  aux  dispositions  élaborées  par  l'au- 
teur de  l'amendement  qui,  tout  en  différant  assez  sensiblement  de  celles  qui 
ont  été  mises  en  avant  jusqu'à  présent,  répondent  aux  mêmes  idées,  nous  nous 
bornerons  à  dire  que  le  débat  a  porté  essentiellement  sur  une  demande  de  dis- 
jonction. Les  détails  de  procédure  n'ont  cependant  pas  si  exclusivement  retenu 
l'attention  de  l'assemblée  que  le  fond.de  la  proposition  n'ait  été  envisagé  dans 
âes  grandes  lignes. 

On  comprend  les  motifs  sur  lesquels  a  été  appuyée  la  demande  de  disjonction. 
Suivant  ses  partisans,  le  projet  à  l'étude  n'est  pas  un  de  ceux  qui  puisse  être 
adopté  sans  exiger  une  longue  discussion  et  sans  risquer  d'ajourner  pour  un 
temps  assez  long  le  vote  d'un  budget  déjà  bien^n  retard.  D'après  l'opinion  oppo- 
sée, la  viticulture  est  dans  une  situation  si  précaire  qu'on  ne  saurait  hésiter  à  lui 
accorder  plus  longtemps  des  satisfactions  sur  le  principe  desqueFs  l'accord  est 
établi  entre  tous  les  représentants. 

Intervenant  au  débat,  M.  Caillaux,  ministre  des  Finances,  a  spécialement  in- 
sisté sur  les  conséquences  de  la  mesure  proposée.  Serait-elle  acceptée  que  l'ad- 
ministration serait  fort  embarrassée  pour  l'appliquer.  Sa  mise  en  vigueur  ne 
serait  possible  qu'à  la  condition  de  la  suppression  absolue  et  radicale  du  privi- 
lège des  bouilleurs  de  cru.  Elle  entraînerait  l'exercice  en  permanence  chez  tous 
les  commerçants  qui  s'occupent  d'alcool.  Ce  serait  un  surcroît  de  charges  pour 
les  consommateurs  les  plus  modestes  au  profit  d'une  industrie  particulière, 
a  J'ai  à  peine  besoin  de  dire,  a  ajouté  M.  Caillaux,  de  quel  côté  sera  le  gouver- 
nement »,  s'il  est  obligé  de  prendre  parti,  indiquant  ainsi  très  nettement  son  op- 
position sur  la  proposition  soumise  au  Parlement. 

Soutenue,  en  même  temps  que  par  le  ministre  des  Finances,  par  MM.  Castelin  et 
Jules  Dansette,  cette  demande  de  disjonction  a  été  votée  par  375  voix  contre  126, 
c'està-direàune  forte  majorité,  malgré  l'insistance  énergique  de  MM.  Lauraine, 
Pams  et  Gaston  Doumergue.  C'est  le  renvoi  à  une  époque  indéterminée  de  la 
question  des  droits  différentiels  sur  les  esprits  de  diverses  provenances.  —  C.  R. 

Société  des  viticulteurs  de  France  :  Session  de  1902.  —  La  session  de  i902 
des  viticultftursde  France  s'est  continuée  le  lundi  3  mars,  sous  la  présidence  de  M. Tisse- 
rand, pour  se  terminer  le  lendemain. 

Suivant  M.  Degrully,  «  la  taxe  actuelle  des  vins  est  mauvaise  parce  qu'elle  n'est 
pas  proportionnelle  à  la  valeur  du  produit  :  un  hectolitre  de  vin  de  Béziers  est  grevé  des 
mêmes  droits  qu'un  hectolitre  de  vin  de  Château-Margaux;  elle  est  particulière,  parce 
que  d'autres  boissons,  bière,  eaux  minérales,  etc.,  aont  le  prix  est  souvent  plus  élevé 
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que  celui  du  vin,  ne  paient  rien.  Cela  vient  de  ce  que  le  vin  a  été  taxé  alors  qu'il  était 
une  boisson  de  luxe.  »  M.  Degrully  demanderait  la  suppression  complète  de  la  taxe 
s'il  ne  jugeait  cette  transformation  immédiate  financièrement  impossible  ;  il  insiste  pour 
obtenir  dès  maintenant  la  libre  circulation  du  vin  comme  cela  existe  pour  la  bière. 
Répondant  par  avance  à  la  légende  classique  de  la  Régie  protectrice  des  vins  naturels, 
il  s'étend  sur  les  vexations  sans  nombre  de  cette  administration  et  raconte  le  cas  de  ce 
propriétaire  du  Midi  qui,  faisant  couler  sou  vin  au  ruisseau,  s'est  vu  contraint  par  la 
Régie  de  consigner  les  droits  de  sortie  de  son  chai  !  Les  nations  viticoles  du  monde 
entier  sont  du  reste  dépourvues  de  régie,  et  leurs  finances  n'en  vont  pas  plus  mal.  Comme 
taxe  de  remplacement  aux  formalités  paperassières  de  circulation ^  M.  Degrully  serait 
partisan  de  l'apposition  d'un  timbre  sur  le  tonneau. 

Survient  Tétude  du  rapport  de  M.  Liouville,  présenté  au  nom  de  la  Société  des 
viticulteurs  au  Parlement,  et  tendant  à  rechercher  les  mesures  les  plus  urgentes  pour 
enrayer  la  crise  viticole.  Ces  mesures,  on  le  sait,  ont  pour  base,  outre  la  suppression 
des  fraudes,  l'établissement  d'un  droit  différentiel  sur  les  alcools  de  vin  et  d'industrie, 
avec  une  contre-partie  financièrement  nécessaire,  la  réglementation  plus  complète  des 
bouilleurs  de  cru. 

M.  Poubelle  s'élève  contre  cette  dernière  mesure  «  vexatoire  pour  les  bouilleurs 
de  cru  »  et  voit  avec  peine  le  retour  de  l'inquisition  de  la  Régie  dans  les  caves. 
M.  Verneuil  répond  qu'il  est  inadmissible  que,  dans  un  pays  d'égalité,  il  y  ait  du 
fait  de  la  loi  deux  catégories  de  propriétaires  au  point  de  vue  du  fisc,  les  gros  et  les 
petits  ;  il  explique  que  la  réglementation  des  bouilleurs  de  cru  d'après  le  projet  Liou- 
ville,  en  mettant  tout  le  monde  sur  le  même  pied  fiscal,  laisse  toute  liberté  :  le  viticul- 
teur devra  déclarer  à  la  Régie  son  intention  de  distiller  partie  ou  totalité  de  ses  vins, 
il  ne  sera  tenu  qu'à  un  récolement  annuel  avant  la  récolte  do  l'année  suivante.  Les 
manquants  ou  les  excédents  sur  les  quantités  prises  en  charge  ou  déclarées  ne  pourront, 
au  surplus,  donner  lieu  qu'au  paiement  du  droit  simple  avec  suppression  des  amendes  et 
des  procès- verbaux. 

M.  Prosper  Gervais  clôt  la  discussion,  en  disant  très  justement  que  la  suppression 
de  l'article  10  entraînerait  avec  elle  la  chute  de  la  loi  de  1900,  acquise  avec  tant  de 
peine;  il  ne  voit  pas  dans  la  sage  réglementation  des  bouilleurs  de  cru  matière  à  faire 
rejeter  l'établissement  du  droit  différentiel  si  ardemment  souhaité. 

M.  Chaigne,  de  Cahors,  expose  à  l'assemblée  une  étude  très  documentée  sur  le  mono- 
pole de  l'alcool.  Tout  d'abord,  et  comme  principe,  les  alcools  d'industrie  seraient  exclus 
de  la  consommation  de  bouche.  Il  envisage  l'ensemble  de  la  question  aux  trois  points 
de  vue  :  hygiénique,  fiscal  et  agricole.  «  Un  danger  imminent,  dit-il,  menace  la  santé 
publique  :  c'est  l'alcoolisme  !  Quel  est  le  moyen  de  le  combattre  :  par  la  réglementation 
du  nombre  de  cabarets,  par  la  rectification  de  l'alcool  ?  »  Confierait-on  ce  soin  aux 
particuliers?  M.  Chaigne  n'en  est  pas  partisan  ;  on  constituerait  ainsi,  selon  son  exfjres- 
sion,  des  «  barons  de  l'alcool  ».  Le  monopole  de  rectification  doit  être  confié  à  l'État, 
la  production  restant  réservée  au  propriétaire.  Le  fisc,  du  reste,  n'aurait  rien  à  perdre  à 
la  combinaison.  La  taxe  de  l'alcool  de  bouche  pourrait  être  élevée  au  taux  actuel  en 
Angleterre  par  exemple,  525  francs,  ce  qui  donnerait  le  joli  chiffre  d'un  milliard  et  demi 
de  recettes  au  Trésor.  Du  reste,  ajoute  M.  Chaigne,  même  en  admettant  un  moindre 
revenu  fiscal,  on  bénéficierait  encore  du  dilemme  suivant  :  «  Ce  qui  est  perdu  pour  le 
fisc  est  gagné  pour  l'hygiène.  L'agriculture  et  la  viticulture  auraient  tout  à  y  gagner, 
dit  le  conférencier.  On  paierait  plus  cher  les  produits ,  la  production  serait  réglée, 
l'écoulement  assuré. 

€  Mais  alors  c'est  la  lutte  du  Midi  contre  le  Nord!  »  objecte  M.  Chandon.  —  «  Non  pas, 
répond  M.  Chaigne,  nous  restituerons  aux  producteurs  de  betteraves  la  plus-value  de 
notre  taxe  viticole  en  dégrevant  partiellement  leurs  produits,  de  telle  façon  que  la  con- 
sommation doublant,  l'équilibre  subsiste.  »  Le  conférencier,  parlant  de  l'organisation 
d'un  tel  monopole,  le  conçoit  ainsi  :  «  Liberté  de  fabrication  laissée  au  producteur,  mono- 
pole de  rectification  et  de  vente  laissée  à  l'État.  Droit  de  vente  directe  laissé  au  pro- 
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ducteur  après  droit  payé,  en  bouteille  fiscale  par  exemple,  et  après  qualité  vérifiée. 
Liberté  complète  d'exportation.  Chiffre  de  vente  déterminée  par  l'État  comme  pour  le 
tabac.  9  M.  Chaigne  conclut  en  attirant  Tattention  sur  le  besoin  pressant  de  Tétude  de 
l'organisation  du  monopole  de  Talcool.  Il  craint  que,  si  les  viticulteurs  ne  prennent  le 
devant,  on  ne  la  leur  impose  bientôt  à  d'onéreuses  conditions. 

M.  Mathieu  fait  part  à  l'assemblée  des  remarques  que  lui  ont  suggérées  les  nom- 
breuses analyses  de  vins  bourguignons,  parfaitement  authentiques,  analyses  qui  ne 
rentrent  pas  dans  les  limites  de  l'instruction  de  1888  du  Comité  des  Arts  et  Manufac- 
tures. De  tels  vins  auraient  pu  être,  à  priori  et  en  s'en  tenant  seulement  aux  termes  de 
cette  instruction,  classés  parmi  les  vins  vinés  ou  mouillés.  On  s'explique  ainsi  que  les 
affirmations  motivées  du  fait  de  l'ordonnance  par  les  laboratoires  d'expertises  aient 
soulevé  fréquemment  et  à  juste  titre  d'amères  réclamations.  Il  insiste  pour  la  revision 
de  rinstruction  de  1888  dans  un  sens  plus  scientifique,  en  laissant  plus  de  marge  à 
l'interprétation  de  l'œnologue,  à  côté  de  l'étroite  règle  de  l'alcool-ex trait  et  de  l'alcool- 
acide. 

C'est  au  tour  de  MM.  Poubelle  et  Oalibert  de  poser  des  conclusions  pour  la  recherche 
des  fraudes  et  leur  poursuite.  Puis  M.  Goulet  lit  à  rassemblée  sa  communication  sur  la 
création  de  marchés  à  terme  pour  vins.  M.  Goulet  ouvre  des  horizons  nouveaux  à  la 
viticulture,  mais  ne  serait-il  pas  à  craindre  que  de  tels  marchés  ne  favorisent  l'agiotage? 
M.  Goulet  estime  que  l'agio  sera  rendu  très  difficile  par  la  concentration  de  la  marchan- 
dise en  des  points  déterminés. 

Sur  une  demande  de  M.  Gervai8,M.Mazade  rapporte  que  les  cicatrisations  consécutives 
au  greffage  diffèrent  notablement  suivant  les  porte-greffes.  Cette  irrégularité  se  mani- 
feste dans  le  bourgeonnement  régulier  chez  le  Ri  paria,  ir  régulier  dans  le  Rupestris  et 
ses  hybrides. 

M.  Guillon  annonce  qu'il  étudie  la  valeur  au  greffage  des  différentes  parties  d'un 
même  sarment  :  il  considère  que  les  yeux  du  milieu  de  ce  sarment  sont  les  plus  pra- 
tiques. 

M.  Tallavignes  rappelle  que  Columelle  conseillait  d'écarter  pour  la  multiplication  et 
le  bouturage  le  flagellum  (extrémité)  du  sarment  comme  n'étant  pas  suffisamment 
aoûté.  Pour  lui,  toute  partie  du  sarment  se  vaut  dans  la  multiplication. 

M.  Castel  a  remarqué  que,  dans  les  hybrides  nouveaux  qu'il  étudie,  ceux  à  sang  de 
Kiparia  portent  leur  fruit  à  la  base  du  sarment  et  ceux  de  Rupestris  au  milieu.  La 
Folle  blanche  est  un  cépage  coulard  ;  et  pourtant,  sur  ce  cépage,  M.  Vemeuil  a  remarqué 
que  des  greffes  faites  avec  des  greffons  pris  sur  des  gourmands  donnent  des  pieds  fructi* 
fères,  à  la  condition  que  les  souches  qui  portent  ces  gourmands  ne  soient  pas  coulardes. 

M.  Roy-Chevrier  a  multiplié  beaucoup  de  producteurs  directs  et  a  utilisé  pour  cette 
multiplication  tous  les  fragments  d'un  même  sarment,  et  souvent  des  brindilles  même  ; 
les  pieds  issus  de  cette  multiplication  n'ont  présenté  aucune  différence  appréciable. 

M.  Manceau  ajoute  quelques  observations  et  montre  que  l'acide  sulfureux  et  le 
bisulfite  masquent  la  casse,  mais  ne  la  guérissent  pas.  Au  moyen  de  l'air  ozonisé, 
il  est  possible  de  supprimer  la  décoloration  due  à  l'acide  sulfureux  et  de  vérifier  si 
le  vin  que  l'on  observe  est  un  vin  rose  décoloré,  ou  un  vin  sujet  à  la  casse  traité  à 
l'acide  sulfureux. 

M.  Laborde  traite  du  Botrytis  et  de  la  vinification  des  vendanges  botrytisées. 
M.  Gervais  demande  au  conférencier  s'il  croit  que  le  vinage  du  moût  protège  le  vin 
contre  laçasse.  M.  Laborde  n'a  pas  étudié  jusqu'à  ce  jour  cette  particularité. 

M.  Mathieu  croit  que  l'on  a  exagéré  les  défauts  de  la  filtration,  opération  qui  doit  se 
pratiquer  à  l'abri  de  l'air. 

M.  Sémichon,  contre  le  dire  de  M.Manceau,  rappelle  les  bienfaits  du  sulfitage  des  vins. 
—  R.  Lepage. 

Le  vin  au  soldat.  —  Sur  cette  question  intéressante,  nous  recevons  la  com- 
munication suivante  : 
Sous  le  titre  :  «  la  Viticulture  à  la  Chambre  »  la  Revue  de  Viticulture  du  8  mars  donne 
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le  résumé  des  débais  qui  ont  eu  lieu  sur  la  nécessité  de  donner  :  !<>  du  vin  au  soldat; 
S«  d'augmenter  la  ration  de  viande. 

En  effet,  dans  l'armée,  Tinstruction  est  des  plus  intensives  sous  tous  les  rapports  en 
raison  de  la  courte  durée  du  service  militaire.  Le  soldat  consomme  mécaniquement 
plus  qu'il  ne  reçoit  en  nourriture  ;  et  s'il  n'avait  recours  à  ses  économies,  il  y  aurait 
usure  prématurée  de  l-individu.  Fort  heureusement,  tant  par  ses  petites  économies 
personnelles  que  par  les  subventions  réitérées  de  sa  famille,  il  lui  est  possible  de  se 
procurer  une  nourriture  supplémentaire  indispensable  à  l'effort  constant  auquel  il  est 
soumis. 

L'alimentation  militaire  étant  un  peu  trop  juste,  a,  en  outre,  le  défaut  de  ne  pas  être 
tonifiante,  ce  qui  explique,  sans  l'excuser,  la  tendance  du  soldat  à  recourir  à  des  exci- 
tants factices  à  base  d'alcool.  Le  vin  au  soldat  et  l'augmentation  de  la  ration  de  viande 
fraîche,  adoptés  sur  la  proposition  de  MM.  Narbonne  et  Vaillant,  sont  une  œuvre  émi- 
nemment utile  à  la  santé  de  nos  troupes^uiconque  a  fait  son  service  militaire  actif  en 
prenant  part  aux  exercices,  et  surtout  en  vivant  à  l'ordinaire,  et  non  à  «  la  cantine  »,  ne 
peut  qu'applaudir  aux  améliorations  de  la  nourriture  du  soldat. 

Si  j'avais  à  donner  mon  appréciation  sur  le  mode  de  fourniture  du  vin  à  la  troupe,  je 
dirais  que  la  fourniture  par  adjudication  est  le  canal  par  lequel  s'introduit  la  fraude  et 
l'empoisonnement.  A  mon  sens,  on  doit,  surtout  dans  les  pays  de  vignobles,  laisser 
chaque  chef  d'ordinaire  libre  de  s'adresser  à  la  propriété  pour  avoir  bon  et  bon  marché,, 
en  supprimant  absolument  les  intermédiaires  appelés  fournisseurs.  Chacun  y  trouvera 
son  compte...  —  Capitaine  X. 

Jurisprudenoe  :  Les  alambics  ambulants  a  margue  continue  a  la  Cour  de 
Cassation.  —  La,Revuê  a  suivi  avec  soin  la  discussion,  devant  les  tribunaux,  dea 
prétentions  opposées  d*un  certain  nombre  de  propriétaires  et  de  la  Régie  au  sujet 
des  alambics  ambulants  à  marche  continue.  L*usage  de  ces  alambics-  ne  doit  pas, 
eniriUner,  suivant  les  récoltants,  la  perte  du  privilège  du  bouilleur  de  cru.  De 
nombreux  jugements  des  tribunaux  de  Perpignan,  de  Thonon,  de  Condom^ 
d'Auxerre  et  de  Villefranche,  confirmés  par  un  arrêt  de  la  cour  d'Àgen,  ont  sanc- 
tionné cette  doctrine.  Mais  l'administration  des  contributions  indirectes  ne  s*est 
pas  inclinée  devant  ces  décisions,  et  elle  a  porté  la  question  devant  la  Cour  de 
Cassation,  oCi  elle  a  enfin  obtenu  gain  de  cause.  La  Cour  suprême  s'estprononcée 
contre  la  Cour  d'Agen.  Elle  a  décidé  que  le  bouilleur  de  cru  qui  distille  sa 
récolte  avec  un  appareil  ambulant  à  marche  continue  doit  être  considéré  comme 
un  bouilleur  de  profession.  Ainsi  se  trouve  fixée  l'interprétation  du  paragraphes, 
de  l'article  10  de  la  loi  du  29  décembre  1900,  qui  a  soulevé  de  si  vives  contro- 
verses. Pour  conserver  le  privilège  de  bouilleur  de  cru,  les  propriétaires  ne 
peuvent  se  servir  que  d'alambics  ambulants  qui  ne  sont  pas  à  fonctionnement 
continu.  —  C.  R. 

Emprunts  des  OOnnnunes  :  Loi  du  2  mars  1902.  —  Le  Journal  officiel  du 
5  mars  a  promulgué  la  loi  autorisant  les  communes  des  départements  éprouvés  par  la 
crise  viticoleà  contracter  des  emprunts^  en  dehors  des  formalités  d'usage^  pour  remédier 
au  chômage.  En  voici  le  texte  : 

Article  premier.—  Dans  les  départements  éprouvés  par  la  crise  viticole,  les  corn* 
munes  peuvent  voter,  avec  la  seule  approbatioù  du  préfet,  des  emprunts  destinés  à  des 
travaux  d'utilité  communale  pour  les  ouvriers  privés  de  travail,  ainsi  que  les  imposi- 
tions nécessaires  au  remboursement. 

Le  montant  de  ces  emprunts,  déterminés  d'après  la  popiilation  de  la  commune,  ne 
pourra  dépasser  deux  francs  (2  francs)  par  habitant  et  la  durée  du  remboursement^ 
n'excédera  pas  dix  ans. 
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En  dehors  de  ces  limites,  l'approbation  desdits  emprunts  restera  soumise  aux  règles 
ordinaires. 

Art.  2.  —  La  présente  loi  n'aura  d'effet  que  pendant  un  délai  de  deux  ans,  à  partir  de 
sa  promulgation. 

Le  vignoble  de  la  Loire-Inférlenre  en  1901.  —  L'année  1901  a 
eu  cela  de  particulier  que  les  vignes  encore  non  envahies,  ainsi  que  celles 
à  peine  contaminées,  ont  émis,  pendant  cette  dernière  période  estivale, 
des  rameaux  beaucoup  plus  vigoureux  qu'on  était  en  droit  d'en  attendre  d'elles. 
Cet  étal  de  choses  provient,  sans  doute,  de  conditions  spéciales  de  tempé- 
rature^ et  aussi  de  quelques  ondées  bienfaisantes  survenues  pendant  la  période 
de  végétation.  Je  connais  des  vignes  malades,  bonnes  à  arracher  au  printemps 
dernier,  mais  qui  furent  cependant  laissées  en  place  sans  espoir  de  récolte.  Elles 
ont  donné  des  fruits  en  quantité  suffisante. 

De  ces  faits,  qui  ne  sont  pas  constants,  car,  sur  certains  points,  des  vignes  ont 
été  complètement  détruites  cette  année,  doit-on  conclure  que  nous  voilà  entrés 
dans  une  ère  nouvelle  où  le  Phylloxéra  ne  sera  plus  dangereux  ?  Evidemment 
non,  car  le  terrible  ravageur  a  procréé  à  Tinfini  des  cohortes  dévastatrices  qui, 
chaque  jour  des  derniers  mois  d*été,  sont  allées  fonder,  sur  des  territoires 
encore  indemmes,  de  nouvelles  colonies.  L'insecte  n'arrêtera  ses  dépré- 
dations que  lorsqu'il  n'aura  plus  de  racines  de  vignes  indigènes  pour  subsister. 
Et,  encore,  ne  respecte-t-il  pas  complètement  le  système  radiculaire  de  tous  les 
cépages  américains. 

La  situation  du  vignoble,  au  point  de  vue  de  Tinvasiouphylloxérique,  est  donc 
la  suivante  : 

La  surface  du  vignoble  en  1900  était  de 23.228  hectares 

Les  vignes  détruites  en  1901  occupaient  une  étendue  de 1.916  — 

Reste 21.312  — 

Si  nous  ajoutons  les  vignes  plantées  en  1901  ou 2. 125  — 

la  surface  du  vignoble  en  1901  sera  de 23.437  — 

A  déduire  : 

Vignes  malades 8.006  hectares ( 

Vignes  suspectes 994  hectares )  '  "~ 

Vignes  paraissant  indemmes  à  la  fin  de  1901 14.437  — 

Traitement  par  le  sulfure  de  carbone.  —  Le  sulfure  de  carbone  a  été  à  peu  près  le 
seul  procédé  de  destruction  utilisé  cette  année  contre  le  Phylloxéra.  L'insecticide 
Decap  et  quelques  autres  qui  eurent  leur  heure  de  célébrité  ont  pris  rang  parmi 
les  remèdes  dont  on  ne  parle  plus.  Conformément  au  désir  exprimé  par  le 
Conseil  général,  le  sulfure  de  carbone  n'a  été  distribué  gratuitement  qu'aux 
vignerons  nécessiteux,  après  approbation  de  leurs  requêtes  par  la  Commission 
départementale.  D'un  autre  côté,  quelques  propriétaires  ont  traité  complètement 
leurs  vignes  avec  leurs  ressources  personnelles,  ne  nous  demandant  que  de  leur 
prêter  des  pals  et  de  diriger  les  opérations. 

Reconstitution,  —  La  reconstitution  du  vignoble,  grâce  aux  efforts  de  tous, 
prend,  chaque  année,  un  accroissement  du  meilleur  augure  pour  l'avenir. 

L'étendue  des  vignes  plantées  pendant  l*année  1900  était  de 1 .642  hectares 

En  1901,  elle  a  été  de 2.125        — 

eu  augmentation  de  483  hectares,  non  compris  les  plantations  qui  se  feront  en 
novembre  et  décembre. 
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L'état  des  pépinières  départementales,  communales  et  des  sociétés  viticoles  est 
des  plus  satisfaisants.  Elles  promettent  toutes  une  abondante  moisson  de  sar- 
ments porte-greffes.  Ceux-ci  s'aoûtent  très  bien,  principalement  dans  celle  de 
Congrigoux  qui  est  placée  dans  les  sables  de  dunes  du  littoral.  Les  bois  sont  par- 
faitement lignifiés. 

Comme  chaque  année,  le  Phylloxéra  n'a  pas  été  le  seul  ennemi  que  le  vi- 
gneron ait  eu  à  combattre.  Ce  sont,  parmi  les  parasites  végétaux  : 

Le  Mildiou.  —  Ce  cryptogame,  destructeur  des  pampres,  a  tenu,  plus  que  de 
coutume,  à  faire  parler  de  lui.  Dès  la  fin  du  mois  de  juin,  il  faisait  son  apparition 
et,  après  un  temps  d'arrêt,  prenait  de  nouveau  ses  ébats  vers  la  fin  du  mois 
d  août  et  dépamprait  quelques  vignes  pendant  la  deuxième  semaine  de  sep- 
tembre. L'étendue  occupée  par  les  vignes  imparfaitement  soignées  est  quelque 
peu  importante,  et  la  qualité  des  raisins,  dans  ces  milieux,  n'a  pas  été  ce  qu'elle 
aurait  pu  être.  Les  attaques  du  parasite  avaient  été  bénignes  depuis  plusieurs 
années,  ce  qui  avait  fait  croire  à  certains  vignerons  enclins  à  la  négligence  qu'il 
était  possible  de  se  dispenser  des  sulfatages,  ou,  tout  au  moins,  de  n'en  donner 
qu'un  à  la  vigne.  Les  événements  leur  ont  donné  tort.  Dans  quelques  cas,  deux  trai- 
tements n'ont  pas  suffi  pour  préserver  les  pampres.  La  plupart  du  temps,  c'est 
la  bouillie  bordelaise  qui  a  été  utilisée.  La  bouillie  préparée  à  l'avancé  d'iie  Eclair 
aégalement  été  employée.  Elle  a  donné,  en  général,  des  résultats  satisfaisants. 

Le  Rot  brun  et  le  Botryiis  cinerea  ont  sévi  avec  beaucoup  d'intensité.  J'ai  reçu 
4es  quantités  considérables  de  grappes  provenant  d'à  peu  près  toutes  les  régions 
du  vignoble  :  elles  étaient  toutes  envahies  par  ces  redoutables  cryptogames  qui 
sont  deux  facteurs  appréciables  de  la  diminution  de  la  récolte.  Il  m'a  été  égale- 
ment adressé  des  feuilles  atteintes  par  la  Bnmissure  et  la  maladie  de  Buzet,  Et 
j'ai  pu  constater  de  visu,  dans  le  vignoble,  les  ravages  causés  par  ces  affections 
qui  arrêtent  la  végétation  et  réduisent  sensiblement  non  seulement  la  récolte 
pendante,  mais  celle  future.  VOïdium  s'est  développé  avec  virulence  et  a  causé 
plus  d'un  méfait. 

Dans  la  série  des  parasites  animaux  signalons  :1a  Cochylis^  VEudemis,  ainsi  que 
la  Fprale.  C'est  au  printemps  que  les  larves  de  ces  lépidoptères  ont  causé  les  plus 
importants  dégâts.  La  seconde  génération  delà  Cochylis  a  été  à  peu  près  insigni- 
fiante. Les  V^rs  blancs^ie  FeriUlusei  le  Gigareur  ont,  quelque  peu,  fait  parler  d'eux. 
Le  Gribouri,  de  son  côté,  ne  demeure  pas  inactif;  ses  cohortes  dévastatrices 
deviennent  chaque  année  de  plus  en  plus  nombreuses.  C'est  un  ennemi 
avec  lequel  il  faut  compter  ici. 

Maladie  du  Rupestris  du  Lot,  —  Cette  affection,  qui  sévit  avec  intensité  sur  la 
souche  même  du  Rupestris  du  Lot  et  que  j'ai  signalée  l'année  dernière,  en  en 
décrivant  les  caractères,  prend  de  l'extension  dans  le  vignoble.  Je  l'ai  constatée 
toujours  et  exclusivement  sur  les  souches  do  ce  cépage,  dans  les  communes  de 
Legé,  Touvois,  Saint-Colombin,  Yallet,  Oudon,  et  la  maladie  m'a  été  signalée  sur 
quelques  autres  points  du  département. 

Le  Folletage  a  été  assez  abondant  pendant  la  période  estivale,  principalement 
dans  les  vignes  âgées  de  trois  ans.  A  signaler  aussi  des  cas  de  caurt^mué,  au 
printemps,  dans  des  vignes  dont  l'adaptation  au  sol  était  défectueuse.  Tels 
sont  les  principaux  fléaux  qui  ont  sévi  sur  le  vignoble  de  la  Loire-Inférieure 
en  1901.  Constatons  en  terminant  que  si,  d'une  part,  le  Phylloxéra  continue  sa 
marche  envahissante  avec  une  régularité,  une  ténacité  que  rien  n'arrête,  d'un 
autre  côté  nos  vignerons,  loin  d'être  découragés  dans  l'œuvre  qu'ils  ont  entre- 
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prise,  greffent  avec  beaucoup  d'entrain,  sur  sarments  résistants,  leurs  Gros 
Plant  et  Muscadet,  malgré  la  crise  que  subit  actuellement  la  viticulture  française. 
Ils  ont  confiance  dans  l'avenir  I  —  A.  FoffTAiNE. 

La  reoonstitntion  des  vignobles  en  Roumanie.  -^  Le  Phylloxéra  n*a 
point  épargné  le  vignoble  roumain,  et  depuis  1884,  date  de  la  première  appa- 
rition de  l'insecte,  plus  de  60.000  hectares  ont  été  complètement  détruits.  Les 
traitements  au  sulfure  de  carbone  et  toutes  les  précautions  prises  sous  Tinsti* 
gation  du  «  service  phylloxérique  »  n'ont  eu  qu'une  assez  faible  influence  sur 
la  marche  du  fléau.  Si  certains  vignobles  ont  pu  échapper. à  l'invasion,  c'est 
plutôt  grâce  à  leur  isolement  qu'aux  mesures  de  défense  qui  ont  été  prises. 

On  compte  actuellement  136.830  hectares  de  plantations  non  phylloxérées 
contre  61.598  hectares  de  phylloxérées.  Devant  l'impuissance  des  procédés 
d'extinction,  on  a  eu  recours  à  la  reconstitution  par  les  cépages  américains 
porte-greffes  ou  producteurs  directs. 

La  loi  du  1*'  juillet  1891  avait  décidé  la  création  de  champs  d'études  pour  ces 
cépages;  elle  avait  pour  but  de  donner  une  première  impulsion  à  la  reconstitu- 
tion en  distribuant  les  plants  expérimentés  aux  agriculteurs.  Des  achats  faits  en 
France  à  plusieurs  reprises  ont  permis  la  culture  des  principaux  Kiparias  Rupes- 
tris,  hybrides  de  MM.  Millardetet  de  Grasset,  et  de  quelques  producteurs  directs 
tels  que  :  Herbemont,  Jacquez,  Othello,  Cornucopia,  etc.,  etc.  Les  résultats 
obtenus  n'ont  fait  que  confirmer  (au  point  de  vue  de  la  résistance  de  ces  cépa^ 
ges  au  Phylloxéra)  ce  qui  a  été  constaté  en  France. 

Le  seul  point  intéressant  est  celui  qui  a  trait  k  la  façon  dont  ils  se  comportent 
dans  les  sols  et  sous  le  climat  roumains.  On  n'avait  pas  à  s'occuper  delà  délicate 
question  de  Tinfluence'du  calcaire,  puisque  cet  élément  ne  se  rencontre  qu'en 
très  faible  quantité  dans  la  majorité  des  exploitations.  Les  quelques  Berlandieris 
mis  à  l'essai  ont  d'ailleurs  été  détruits  par  les  froids  de  l'hiver.  Les  sols  viticoles 
sont  généralement  formés  d'une  terre  argileuse  ou  silico-argiletise  compacte  et 
d'une  grande  épaisseur  à  laquelle  s'adaptent  parfaitement  les  hybrides  Riparia 
et  Rupestris,  les  hybrides  franco-américains  et  le  Riparia  pur.  La  vigoureuse- 
charpente  des  cépages  roumains  demande  aux  porte-greffes  des  racines  à  grand 
développement;  ceci  semble  indiquer  les  hybrides  de  sang  vinifera  comme  pré- 
férables aux  autres  au  point  de  vue  de  l'aflinité. 

Les  boutures  sortant  des  pépinières  de  l'Ëtat  ont  été  distribuées;  mais  les. 
cultivaleurs,au  lieu  d'en  faire  le  point  de  départ  pour  la  production  de  nouveaux 
bois  américains,  ont  tout  greffé  sur  place,  si  bien  qu'il  n'existe  pour  ainsi  dire 
pas  encore  de  pépinières  particulières.  Devant  un  semblable  résultat,  l'Ëtat  a 
considérablement  réduit  ses  distributions  et  une  loi  nouvelle  a  levé  Tinterdictioa 
qui  existait  sur  l'importation  des  bois  américains.Depuis  1899,  l'entrée  est  abso- 
lument  libre  et  le  gouvernement  ne  se  réserve  qu'un  droit  de  contrôle  sur  le& 
exploitations. 

Il  esta  prévoir  que  les  156.000  hectares  indemnes  subiront  le  sort  commun  et 
que  toutes  les  vignes  roumaines,  devrontétre  reconstituées  d'ici  quelques  années. 
Or,  il  n*existe,  pour  cette  reconstitution,  que  les  pépinières  de  l'État.  Ces  pépi- 
nières, quelle  que  soit  leur  étendue,  ne  sont  qu'une  goutte  d'eau  dans  un  océan 
et  l'avenir  est  tout  entier  aux  créations  particulières.  Mais  qui  créera  ces  pépi* 
nières?  Les  terres  sont  presque  toutes  soumises  au  régime  du  fermage  et  ce  ne 
«era  certainement  pas  un  fermier  (qui  n'a  la  terre  que  pour  cinq  ans)  qui  se  lancera 
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dans  la  spéculation  des  boutures  ou  greffes-boutures.  Et  le  voudrail-H,  que  les 
mauvaises  conditions  du  climat  lui  feraient  abandonner  son  projet.  Le  printemps 
est  fort  court  et  soit  très  humide,  soit  très  sec  au  moment  de  la  mise  en  terre 
des  greffes-boutures,  ou  du  greffage  sur  place. 

Ce  dernier  mode  est  d'ailleurs  très  aléatoire  et  de  plus  en  plus  abandonné. 
Quant  au  greffage  sur  talle,  il  demande  une  infinité  de  précautions  ;  des  dispo- 
sitions spéciales  du  terrain  pour  permettre  TécoulemenOapide  des  eaux  en  cas 
de  trop  grandes  pluies,  et  l'installation  d'un  système  d'arrosage  en  cas  de  grande 
sécheresse.  Ces  considérations  conduisent  à  la  conclusion  suivante:  que  seuls 
des  spécialistes  peuvent  entreprendre  la  production  des  greffes  qui  serviront  à 
la  reconslitution  du  vignoble  roumain.  C'est  eneoreun  vaste  champ  ouvert  aux 
capitaux  étrangers  et  mon  but  en  livrant  ces  notes  à  la  publicité  est  d'attirer 
Tattention  des  capitalistes  français  qui  jusqu'aujourd'hui  se  sont  trop  désin- 
téressés des  choses  de  Roumanie  et  voient  prendre  leur  place  par  les  Allemands 
et  les  Anglais.  —  Chan6bant. 

L'Assoeiatlon  amloale  des  anciens  élèves  de  llnstltnt  agronomique 

a  tenu  son  assemblée  générale  le  2  mars  Le  rapport  du  président,  M.  Fagot,  a  constaté 
l'état  florissant  de  TAssociation,  qui  compte  actuellement  900  membres.  Le  dépouille- 
ment du  scrutin  a  donné  les  résultats  suivants  :  Président  :  M.  Fagot,  sénateur  des 
Ardennes;  vice-présidents,  MM.  Lami,  artiste  peintre,  et  Malet»  directeur  de  la  colonie 
agricole  de  la  Chalmette  ;  secrétaire,  M.  Saillard,  professeur  à  Técole  des  industries 
agricoles  de  Douai  ;  trésorier,  M.  Wuss,  commissaire  expert  au  Laboratoire  municipal 
de  Paris. 

Légrlon  d'honneur  :  Nominations.  —  Par  de  récents  décrets  rendus,  le  pre- 
mier sur  la  proposition  du  ministre  de  l'agriculture,  le  second  sur  la  proposi- 
tion du  ministre  du  commerce,  ont  été  nommés  chevaliers  de  la  Légion  d'honneur  : 
MM.  Bois,  assistant  au  Muséum,  secrétaire  de  la  Société  nationale  d'horticulture 
de  France,  etCroizet,  propriétaire-viticulteur  à  Saint-Méme  (Charente). 

L'Exposition  internationale  de  Lille,  placée  sous  le  patronage  de  la  munici- 
palité, aura  lieu  du  i*'  mai  au  15  septembre  i902.  Chaque  exposant  aura  à  payer  :  !•  un 
droit  d'inscription  d.e  20  francs  ;  2«  un  droit  d'emplacement  de  30  à  50  francs  par 
mètre  carré  d'emplacement  dans  les  bâtiments  de  Texposition  ou  de  5  à  10  francs  à  Tair 
libre.  S'adresser  à  M.   VAdministratew*  délégué  de  rExposilion,  à  Lille. 

L*£xposition  agrieole  et  industrielle  de  Grasse  s'ouvrira  le  10  avril  pro- 
chain. Les  demandes  d'admission  seront  reçues  jusqu'au  20  mars,  dernier  délai.  En 
En  plus  de  l'intérêt  que  lui  prêtera  une  affluence  assurée  d'exposants  de  produits 
de  toute  nature,  l'Exposition  de  Grasse  offrira  encore  un  attrait  spécial  par  suite  de  la 
participation  que  lui  apportent  le  Syndicat  des  Parfumeurs  et  Distillateurs  des  Alpes- 
Maritimes  et  ceux  des  fabricants  et  négociants  d'huiles  d'olive.  Les  produits  de  l'agri- 
culture et  de  la  floriculture  occuperont  une  large  place  à  ce  concours. 

Congrès  des  Caisses  de  crédit  aflrieole.  —  La  Société  départementale  démo* 
cratique  d'encouragement  à  Vagriculture  de  TAude  a  décidé^  dans  sa  dernière  séance, 
d'organiser,  à  Carcassonne,  un  Congrès  des  Caisses  rurales  et  régionales  de  crédit  agri- 
col€.  Ce  Congrès  sera  la  suite  naturelle  de  cehii  qui  a  eu  lieu    l'an  dernier  à  Béziers. 

Ses  séances  auront  lieu,  à  la  mairie  de  Carcassonne.  les  27,  2d  et  29  juin.  Le  pro- 
gramme sera,  sous  peu,  porté  à  la  connaissance  des  intéressés. 

Bibliographie  :  La  lutu  cûnire  fEuiétms,  la  CackyHa  et  VAltise^  par  0.  Audebbrt 
et  F.  Vassii-ubRE.  i  broch.  de  42  pages.  Bordeaux,  Féret  et  fils.  Prix  :  0  fr.  60.  — . 
La  multiplication  de  l'Eudémis,  à  côté  de  celle  de  la  Cochylis  et  de  TAltise,  devient  une 
menace  pour  certains  vignobles.  Selon  M.  Audebert,  depuis  1894,  VEud^is  botrana  a 


Digitized  by 


Google 


308  REVUE  COMMERCIALE 


fait  perdre  au  moins  20  %  des  récoltes.  «  On  peut  estimer,  dit-il,  que  ses  ravages  ont 
coûté  jusqu'ici  plus  de  50  millions  aux  vignobles  des  Graves.  »  La  Gironde  a  plus 
particulièrement  souffert  des  invasions  de  divers  insectes  ampélophages  ;  et  c'est  dans 
ce  département  que  s'est  le  plus  sérieusement  organisée  la  lutte  contre  leurs  dégâts. 
La  brochure  de  MM.  Audebert  et  Vassillière  résume  les  sérieux  résultats  acquis  en  en 
laissant  prévoir  de  plus  complets  dans  l'avenir. 

REVUE  COMMERCIALE 

VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Correspondants  : 

Midi.  —  Le  temps  sec  est  enfin  revenu.- Les  terres,  fortement  détrempées  par 
les  pluies  du  mois  de  février,  commencent  à  se  ressuyer.  On  reprend  les  labours 
et  on  achève  la  taille.  Sur  quelques  points,  on  a  même  commencé  les  greffages, 
les  repiquages  comme  on  dit,  c'est-à-dire  le  greffage  des  manquants  mis  en  terre 
l'année  dernière.  Mais  il  serait  à  désirer  que  les  prédictions  de  M.  Hallauer  se 
réalisent,  que  le  froid  revienne  pour  retarder  la  végétation.  Si,  en  effet,  dans 
le  courant  de  mars,  la  température  est  douce,  la  vigne  poussera,  car  le  sol  est 
frais,  et  les  gelées  de  fin  mars  et  du  commencement  d'avril  seront  à  craindre. 
Et  si,  à  la  rigueur,  une  gelée  très  générale  serait  peu  nuisible,  une  gelée  locale, 
régionale,  serait  désastreuse. 

Mais,  au  lieu  de  nous  préoccuper  de  la  future  récolte,  parlons  de  celle  qui  est 
encore  en  cave.  Celle-là  est  bien  plus  digne  dMntérét  parce  qu*^elle  est  réalisée. 
Eh  yen,  cette  récolte  s'écoule;  elle  disparaît.  Les  retiraisons  continuent  à  être 
très  importantes.  Les  ventes  sont  nombreuses,  et  ce  sont  des  caves  entières  <ïui 
sont  achetées.  Le  commerce  est  moins  timoré  qu'il  y  a  un  mois  ou  deux.  Il  n'hé- 
site plus  aujourd'hui  à  lier  des  affaires  rondes  ;  des  caves  de  8  à  10.000  hectolitres 
ne  l'effrayent  point.  C'est  qu'il  a  l'écoulement  de  la  marchandise  qu'il  achète  ou 
bien  que  ses  renseignements  personnels  lui  donnent  cette  confiance  dans  l'ave- 
nir qui  lui  faisait  tant  défaut.  Il  est  vrai  que  les  cours  ne  sont  pas  élevés  et  que 
les  affaires  se  traitent  à  bas  prix,  mais  la.  fermeté  règne  dans  les  marchés,  et, 
quand  les  cours  sont  fermes,  la  hausse  ne  se  fait  pas  attendre.  Il  nous  semble 
même  qu'une  hausse  de  1  franc  par  hectolitre  est  acquise  dès  maintenant.  D'ail- 
leurs les  vins  deviennent  relativement  rares,  et  on  cite  beaucoup  de  caves  ven- 
dues. Qu'on  enraye  le  mouillage,  et  la  production  de  1901  sera  vite  écoulée. 

En  somme,  qu'observe-t-on  en  ce  moment?  Une  activité  commerciale  très 
grande  :  on  vend  et  on  expédie  beaucoup.  Les  caves  se  vident;  les  vins  vieux 
disparaissent.  Les  cours  sont  fermes  ou  montent  et  les  vins  sont  recherchés.  Si 
ce  mouvement  d'affaires  continue,  on  peut  être  assuré  que  la  prochaine  cam- 
pagne vinicole  s'ouvrira  sous  les  meilleurs  auspices. 

Terminons  en  donnant  les  prix  des  vins-types.  On  paie  les  Aramons  de  plaine 
de  4  à  6  francs  l'hectolitre  ;  le  prix  de  4  francs  devient  même  rare  et  on  dépasse 
plutôt  5  francs.  Pour  les  vins  blancs  de  plaine,  les  cours  atteignent  8  et  9  francs. 
Les  vins  de  mi-coteau  se  paient  de  7  à  8  francs.  Quant  aux  vins  de  couleur  : 
Jacquez,  Alicante-Bouschet,  les  prix  varient  avec  la  richesse  alcoolique  et  l'inten- 
sité de  la  coloration  :  on  les  cote  de  12  à  15  francs.  Les  bons  vins  de  coteau  se 
vendent  entre  10  et  16  /rancs  l'hectolitre»  et  les  vins  blancs  de  cépages  fins  : 
Clairette,  Piquepoul,  atteignent  des  prix  de  20  à  22  francs.  Ces  cours,  certes, 
sont  bas  et  ne  constituent  pas  le  viticulteur  en  bénéfice.  On  doit  donc  poursuivre 
leur  amélioration  par  tous  les  moyens  :  répression  de  la  fraude,  extension  du 
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marché  national,  conquête  des  marchés  étrangers,  mesures  légales  appro- 
priées, etc.  Le  viticulteur,  même  lorsque  la  situation  s*améliorera,  devra  se  pré- 
occuper constamment  de  la  vente  du  vin,  afin  ^l'éviter  le  retour  des  crises  rui- 
neuses, comme  celle  que  nous  subissons  en  ce  moment.  —  A. 

-  Narbonne  (7  mars  1902).  —  Nous  devons  à  ia  vérité  de  dire  que,  depuis  une 
quinzaine  de  jours,  l'orienta tion  du  marché  des  vins  a  un  peu  changé  :  ce  sont 
en  effet  les  petits  vins  qu'on  demande  aujourd'hui  le  plus,  à  tel  point  que  leurs 
prix  se  sont  surélevés  en  conséquence  et  qu'on  parle  de  tous  côtés  de  hausse.  Il 
y  a  là  un  peu  d'exagération  aussi,  car  en  somme  ce  qui  se  passe  est  assez  normal. 
A  l'approche  du  printemps,  en  prévision  des  chaleurs,  il  est  tout  naturel  que  les 
négociants  du  dehors  s'approvisionnent  et  que  les  demandes  soient  plus  abon- 
dantes. Ces  gros  achats  ont  donné  de  la  farmeté  aux  cours  et  la  tendance  à  la 
hausse  dont  il  est  question  en  est  résultée.  Par  contre-coup,les  beaux  vins  sont  un 
pi^n  moins  recherchés  et  leurs  prix  s'en  ressentent. 

De  tout  cela  il  faut  surtout  retenir  que  l'écoulement  de  la  récolte  s'affirme  de 
plus  en  plus;  et  si  nous  arrivons  aux  vendanges  sans  stock,  comme  de  tels  mou- 
vements permettent  de  l'espérer,  ce  serait  la  solution  la  plus  certain^,  sinon  la 
plus  avantageuse,de  la  crise  vilicole.  Il  appartient  un  peu  aux  vendeurs  d'entre- 
tenir ce  mouvement  en  n'opposant  pas  aux  acheteurs  des  prix  inabordables.  On 
ne  peut  en  effet  sauter  brusquement  d'un  marché  avili  àdes  cours  rémunérateurs, 
et  il  y  a  certainement  une  période  de  transition  à  ménager,  période  pendant 
laquelle  les  vendeurs  auraient  tort  de  tenir  la  dragée  trop  haute,  comme  ils 
auraient  tendance  bien  légitime  à  le  faire.  Pour  fixer  les  idées,  voici  quelques- 
unes  des  ventes  signalées  pendant  la  dernière  quinzaine  : 

CouRSAN  et  la  plaine  :  Solde  cave  Perriès  de  Gasc,  10«2,  4.000  hect.  à  7  fr.  ;  cave 
Rivière,  4.000  hect.  à  4fr.  50;  cave  veuve  Paquo,  1.200  hect.  à  4  fr.  50;  Le  Vie,  à 
M.  H.  Salaman,  4.000  hect.  à  4  fr.  50  ;  partie  cave  J.  Gazais,  2.000  hect.  à  5  francs  ; 
!. 000  hect.  vin  vieux  de  Ricardelette  à  3  francs;  Beaulieu,  à  M.  Bissière,  4.700  hect.  à 
4  fr.  25;  Mattefer  à  M.  Turel,  2.600  hect.  à  4  fr.  50;  1.  200  hect.  vin  vieux  de  Montjoie  ; 
partie  cave  Massai,  1.200  hect.  à  5  fr.  25;  1.700  hect.  du  Petit  Mandirac,  à  M.  Rigolie; 
vin  vieux,  à  3  francs;  Crabouleltes,  14.000  hect.  à  4  fr.  35;  La  Grangette,  à  M»«  Duf- 
four,  4.000  hect.  environ,  prix  secret;  Aureilhes,à  M"«  de  Crozals,  1.400  hect.,  prix  secret; 
Les  Prairies,  à  M.  Razoules,  5.000  hect.  à  4fr.  25  (?);  partie  Raouel,  2.000  hect.  envi- 
ron; etc.,  etc. 

-OuvEiLLAN  et  les  coteaux  :  L'Espitalet,  au  marquis  de  Suffren,  2.500  hect.  lO*»,  2,  à 
8fr.  50;  partie  Pressan,  1.000  hect.  environ,  prix  secret;  Le  Terrai,  6.000  hect.  vendu 
à  8  francs;  Montrabech,  M.  de  Martin,  4.500  hect.  à  6  fr.  50;  La  Bastide,  8.000  hect.  et 
Vintenac,  8.000  hect.,  à  M  de  Saint-Cyran,  dans  les  6  fr.  50  ;  partie  Boute  à  Borie, 
2.000  hect.  environ;  etc.,  etc.  En  tout,  on  compte  qull  s'est  vendu  200  à  250.000  hect. 
de  vin  dans  la  région  pendant  ces  quinze  jours.  —  H.  Astruc. 

Allier  [Montluçon).  —  Les  opérations  de  taille  et  de  plantation  s'exercent  avec 
une  activité  générale  que  les  longues  périodes  de  neige  et  de  pluie  expliquent 
suffisamment.  Conformément  aux  indications  qui  leur  ont  été  données  à  ce  sujet, 
les  vignerons  diminuent  partout  les  fumures  au  fumier  de  ferme,  abandonnent 
les  tailles  longues  et  se  lancent  sans  hésitation  dans  l'emploi  périodique  des 
engrais  chimiques.  Ces  engrais,  dans  nos  sols  granitiques,  consistent  en  un 
mélange  d'engrais  phosphaté  et  de  plâtre.  On  répand  ordinairement  4  à  500  kilo- 
grammes de  superphosphate  et  1.000  kilogrammes  de  plâtre  à  Fhectare,  avant 
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le  premier  labour,  avant  la  première  façon  de  printemps.  Les  résultats  obtenus 
avec  ces  engrais  nous  ont  toujours  donné  une  maturité  plus  avancée,  une  richesse 
en  sucre  supérieure  et  une  résistance  très  marquée  aux  maladies  cryplogaroiques. 
L'emploi  de  ces  engrais  au  printemps  nous  a  même  paru  jusqu'ici  préférable 
à  leur  emploi  à  l'automne.  En  les  répandant  au  printemps,  on  note  leur  action 
dès  la  véraison,  c'est-à-dire  lorsque  la  vigne  en  a  le  plus  besoin.  Nous  conti- 
nuons cette  année  encore  des  essais  comparatifs  sur  ces  deux  modes  d'emploi, 
les  résultats  obtenus  jusqu'ici  nous  ayant  toujours  donné  plus  d'alcool  avec  Té* 
pandage  des  engrais  au  printemps. 

Les  vins  de  la  région  s'écoulent  peu  à  peu,  toujours  an  même  prix,  ^  à  60  fr., 
rouges  ou  blancs,  les  deux  hectolitres.  Le  dernier  concours  départemental  de 
Moulins  a  fait  encore  une  fois  ressortir  la  bonne  qualité  de  nos  vins,  qui  ont 
obtenu  deux  médailles  d'argent  et  deux  mentions  honorables  (4  échantillons 
exposés):  médailles  d'argent:  Syndicat  agricole  de  Demérat;  M.  Amiot,  au 
Creux,  par  Vallon- en-Sully.  —  Mention  honorable  :  M.  Dechand,  maire  de  Do- 
mérat;  Troubat,  propriétaire  à  La  Croze-Uuriel.  —  L.  C. 

Lot.  —  Avant  le  Phylloxéra,  le  vignoble  du  Lot  s'étendait  sur  près  de  80.000 
hectares.  Ce  vignoble,  qui  était  situé  sur  les  versants  des  coteaux,  sur  les  rampes 
et  mamelons  bordant  les  vallées,  produisait  peu;  mais  la  qualité  du  vin  était 
remarquable  et  avait  acquis  une  réputation  méritée.  Sa  disparition  a  été  un 
véritable  désastre,  car  une  grande  partie  de  ce  territoire,  étant  impropre  à  toute 
autre  culture,  est  restée  qh  friche.  On  a  bien  essayé  d'y  faire  quelques  plantations 
de  chênes  trufflers;  malheureusement,  si  la  disparition  de  la  vigne  a  été 
rapide,  les  plantations  de  chênes  truffiers  ont  été  lentes  et  même  hésitantes. 
Au  début  de  la  reconstitution  du  vignoble,  quelques  propriétaires  ont  planté 
des  américains  producteurs  directs,  mais  le  plus  grand  nombre  ont  reconstitué 
leurs  vignes  au  moyen  du  greffage  des  variétés  indigènes  sur  les  porte-greffes 
américians  résistants  :  c'est  d'ailleurs  la  méthode  la  plus  recommandable,  la 
seule  qui  permette  de  reproduire  l'ancien  type  de  vin  qui  a  fait  autrefois  la  for- 
tune du  pays.  Actuellement  le  vignoble  du  Lot  occupe  une  surface  bien  moindre 
qu'autrefois;  mais  les  plantations  ayant  été  faites  dans  de  bonnes  terres  et  dans 
les  meilleures  conditions,  son  rapport  approche  celui  de  l'ancien  vignoble. 

La  récolte  de  1901,  qui  a  été  bonne  en  tant  que  quantité,  s'est  élevée  à  265.000 
hectolitres  environ.  La  qualité  du  vin  est  tout  au  plus  ordinaire;  il  manque 
d'alcool  et  est  exposé  à  la  caisse,  La  cause  en  est  due  à  la  pourriture  du  raisin  sur- 
venue à  la  suite  des  pluies  persistantes  du  mois  de  septembre.  Le  vin  se  vend 
toujours  difiQcilement  même  à  des  prix  très  bas  :  30  à  40  francs  la  barrique  de 
220  litres,  non  logé,  pris  chez  le  propriétaire.  Par  suite  de  cette  mévente,  on 
remarque  un  certain  ralentissement  dans  les  plantations  de  vignes. 

Le  temps  relativement  beau  de  février  a  permis  de  faire  les  travaux  de  la 
saison  dans  de  bonnes  conditions.  La  taille  de  la  vigne  est  à  peu  près  terminée. 
D'une  manière  générale  le  bois  est  bien  aoûté,  ce  qui  est  de  bon  augure  pour  la 
végétation  prochaine.  La  situation  générale  des  cultures  en  terre  est  bonne.  — 

P.  QUERCY. 

Meurthe  et-Moselle  :  Marché  aux  vins  de  Nancy,  —  Le  marché  aux  vins  de  Lor- 
raine, créé  sous  le  patronage  de  la  Société  centrale  d'agriculture,  s'est  ouvert  samedi 
à  la  Rotonde,  de  dix  heures  à  midi.  Nous  sommes  heureux  d'enregistrer  le  succès  ;  le 
but,  que  nous  nous  proposions,  trouver  un  lieu  de  réunion  où  les  propriétaires  récoltants 
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et  acheteurs  puissent  se  rencontrer,  a  été  atteint.  Nos  vignerons  ont  de  suite  compris 
que,  pour  vaincre  le  marasme  dans  lequel  ils  se  débattent,  il  fallait  sortir  de  chez 
SOL  Une  centaine  d'échantillons  ont  été  présentés  par  34  propriétaires  venus  un 
peu  de  tous  les  points  du  département;  nombreux  aussi  ont  été  les  dégustateurs,  et  à 
ce  propos  nous  insistons  auprès  de  nos  vignerons  sur  ce  point  essentiel  :  les  vins  du 
Midi  sont  à  un  bon  marché  extrême^  pour  leur  faire  concurrence,  il  ne  faut  présenter 
que  des  vins  irréprochables  et  pouvant  supporter  le  transport  ;  il  faut  faire  valoir,  faire 
connaître  surtout  au  début  les  bons  crus,  Dieu  merci!  encore  assez  nombreux  dans 
notre  vignoble.  Enfin,  faire  réapparaître  cette  antique  bonne  bouteille  de  derrière  les 
fagots  au  bouquet  si  fin,  si  délicat  et  que  peu  connaissent  encore  aujourd'hui. 

Quelques  crus  4895-1900  ont  été  brillamment  représentés  et  fort  appréciés  par  les 
gourmets.  Citons  au  hasard  :  Pagny-sur-Moselle,  Bayon,  Millery,  Pulligny,  Bruley, 
Mont-le-Vignoble,  Messein,  Viterne,  Eulmont,  Blénod-lès-Toul,  etc.  On  comprendra 
aisément  qu'il  soit  fort  difficile  d'établir  des  prix  moyens,  étant  donné  les  grandes  diffé- 
rences de  qualité.  Aussi  donnons-nous  les  prix  à  l'hectolitre,  avec  l'indication  des  loca- 
lités et  des  années  de  récolte.  Principales  trans|ictions  :  Bayon  :  1895,  gris,  60  fr.  ; 
1900,  gris,  45  fr.  ;  Mont-le- Vignoble  :  rouge  1900,  37  fr.  50;  Bruley  :  gris  1901,  20  fr.  ; 
Blénod-lès-Toul:  rouge  1901,  15  fr.  ;  vins  rouges  de  Pagny,  de  30  à  85  fr,  ;  suivant 
âge  et  qualité  ;  eaux-de-vie  de  marc  offertes  de  125  à  150  fr.  l'hectolitre. 

On  a  vendu  dimanche  100  hectolitres  environ  de  vin  blanc  à  20  fr,  et  des  vins  rougea 
à  15  fr.  rhectolitre.  —  Bourgeois. 

Italie:  Commerce  extérieur  des  vins.  —  L'année  1901  n'a  pas  été  favorable  au 
commerce  d'exportation  des  vins  en  Italie.  Les  ex|)éditions  à  l'étranger  de  vins  en  fûts  qui, 
(le  1897  à  1889,  variaient  de  2.300.000  à  2.400.000  heclolitres  par  an,  étaient  déjà  descen- 
dues à  1.826.000  hectolitres  en  1890;  elles  n'ont  été  que  de  1.283.493  hectolitres  enl90f. 
C'est  une  diminution  considéralde,  d'autant  plu:>  frappante  (|ue  le  gouvernement  italien 
a  secondé,  par  tous  les  moyens  en  son  pouvoir,  les  efforts  des  exportateurs.  En  tète  des 
pays  qui  ont  restreint  leurs  achats  se  [.lace  l'Autriche-Hongrie  dont  les  ordres  ont  dimi- 
nué de  plus  de  moitié,  descendant  de  1.239.480  hectolitres  en  1899  à  547.785  hectolitres 
en  1901  ;  vient  ensuite  l'Allemagne  où  les  vins  italiens  de  mieux  en  mieux  accueillis 
jusqu'en  1899,  époque  à  laquelle  leur  inqiortation  avait  atteint  240.512  hectolitres,  ne 
sont  plus  entrés  que  pour  68.000  hectolitres  en  1901.  La  restriction  des  déliouchés  de 
ritalie  n'a  guère  été  moindre  du  côté  de  la  Suisse  qui  n'en  a  imijorté  que  108.000  hec- 
tolitres en  1901,  contre  253.000  hectolitres  en  1900,  et  de  300.000  à  330.000  heclolitres 
entre  1897  et  1899. 

L'Italie  a  perdu  du  terrain  aussi  sur  les  marchés  d'Angleterre,  de  Malte,  de  l'Afrique; 
elle  n'a  guère  maintenu  sa  situation  que  du  côté  de  l'Amérique  centrale  et  méridionale, 
où  ses  exfjortations  oscillent  de  300.000  à  340.000  heclolitres  par  an.  La  France,  qui  n'a- 
vait reçu  en  1897  que  23.459  hectolitres  de  vins  italiens,  et  dont  les  importations 
avaient  atteint  85.917  heclolitres  en  1900,  sous  l'influence  du  rétablissement  des  rela- 
tions commerciales  sur  la  base  du  tarif  minimum,  n'a  fait  venir  en  1901  que  31.976  hec- 
tolitres. Pendant  que  les  exportations  des  vins  en  fût  d'Italie  ont  considérablement  llé- 
ehi,  ses  exportations  de  vins  en  bouteilles  ont  oscillé,  sans  grandes  variations  depuis  cinq 
ans,  autour  de  40.000  à  45.000  quintaux  métriques. 

L'Italie,  qui  expédie  des  quantités  importantes  de  vins  à  l'étranger,  en  reçoit  éfialement 
de  divers  pays;  elle  en  reçoit  même  de  i>lus  en  plus  depuis  1898.  Ses  importations  se 
sont  élevées,  en  1901,  à  182.458  hectolitres,  dont  128.888  hectolitres  de  Turquie,  15.912 
hectolitres  de  Samos  et  3.996  hectolitres  de  Grèce.  Ces  vins  d'importation  sont  évi- 
demment pour  la  plupart  des  vins,  naturellement  ou  artificiellement  riches  en  alcool 
et  en  sucre,  qui- rendent,  sans  doute,  des  services  au  commerce  d'exportation,  mais  qui 
ne  les  rendent  qu'au  détriment  des  vins  nationaux.  Aiussi  M.  A.  Marescalchi  s'élève-t*il, 
dans  le  Giornale  vinicolo  italiano,  contre  leur  concurrence,  et  demande-t-il  à  la  douane 
d'exercer  sur  eux  une  surveillance  active,  en  écartant  tous  ceux  qui  ne  j)n  sentent  pas 
les  caractères  essentiels  des  vins  naturels.  —  C.  R. 


Digitized  by 


Google 


31i       COURS  DES  PRINCIPAUX  PRODUITS  AGRICOLES 


CÉRÉALES  (le  quintal  métrique) 
BLis 


Paris 
Blés  blancs... 


—    roux 

-^  MoDtoreau. 


Départtmenti 

Lyon 

Dijon 

Nantes 

Marché»  étrangers 

Londres 

Now-Yoïk 

Chicago 


DU  14 
AU 

20Fév. 

DU  21 

AU 

26  FÉv. 

DU  27 
ràv. AU 

6  MARS. 

22  00 
21  00 
20  75 

22  00 
21  00 
20  75 

22  00 

21  00 
20  50 

21  00 

20  50 
20  50 

21  00 
20  50 
20  50 

20  50 
20  Où 
20  00 

16  50 
16  50 
U  25 

16  30 
16  30 
U  20 

16  20 
16  20 
U  00 

SEIGLES 

Paris I   15  50  j  15  23  |   15  25  | 

AVOINES 
Paris 

Noire  de  Brie. 
Beauce  


Départements 


Dijon  ....• 

Lyon 

Bordeaux  . 
Toalouse. . 


22  (0 

21  50 

1 
21  50* 

21  50 

21  00 

21  00 

18  50 

18  50 

18  25 

20  00 

20  00 

iO  00 

20  00 

20  00 

20  00 

20  00 

20  00 

20  75 

B) 
DU   7 

AU 

13  MARS 

21  50 

21  00 

20  50 

21  00 

20  00 

20  23 

] 

17  00 

* 

16  60 

U  20 

15  25 

22  00 

21  50 

18  75 

1 

20  50 

1 

20  50 

1 

21  50 

1 

FOURRAGSS  ST  PAILLES 

A     PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DANS  PARIS 


Paille  de  blé. 

Foin 

Luzerne 


17  FÉV. 

24  Fév. 

8MAR8. 

30  à  38 
52  à  70 
50  à  65 

30  A  38 
52  A  70 
50  A  65 

30  A  38 
52  A  70 
50  A  65 

to 
32T37 

50  A  66 
46  A  60 


ESPRITS  ET  SUORES 


Esprits  3/5  Nord  An 
90«  rhect.,  esc.  2  Vo 

SUCRES 

Blancsn*31esl00kil. 
Raffinés         — 


20 FÉV.    26   FÉV.    6MARS.     iSUARS 


26  50 


22  00 

95  00 


25  75 


23  00 
95  50 


25  25 


22  00 
96  00 


26  00 


21  50 
95  50 


BÉTAIL 

MARCHE      DE      LA      VILLETTB 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Harohé  du  10  mars 


Bœufs. . . . 
Veaux . . . 
Moutons. . 
Porcs.... 


1«  qté 

2«qté 

3«qtë 

— 

_ 



1  40 

1   14 

0  90 

2  20 

1  90 

1  60 

1  80 

1  54 

1  30 

1  44 

1  40 

1  56 

Prix 

au  poids  vif 

0  80  A  1  46 

1  60  A  S  30 
1  16  A  1  92 
1   32  A  l  48 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  2  mars  au  8  mars  1902 


JOURS 


Dimanche. 
Lundi . . . . 
Mardi . . . . 
Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi.... 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 


Tempéra- 
ture 
maiiina 


Tempéra- 
ture 
minima 


Tempéra-      piuj^ 
tare  .,,. 

moyenne  enmilhm. 


14.  6 

15.  1 
14.  " 

14.  7 

15.  1 
14.  8 

12.  6 

11. ,0 

13.  0 

10.  5 

11.  0 

12.  9 
10  » 

9.  0 

13.  2 
13.  7 
11.  1 

13.  0 

14.  0 
14.  0 
10.  9 

19  » 

16  » 

15  » 

n  » 

16  » 
16  » 
16  » 


0.   1 

7.  4 

—  0.   X 

7.  n 

0.  8 

7.  7 

1.  4 

8.  0 

-  0.  8 

7.  5 

4.  0 

9.  4 

7.  0 

9.  8 

1.  0 

6.  0 

1.  0 

7.  0 

0.  0 

0.  2 

-  2.   0 

4.  5 

—  1.  0 

5.  9 

3     » 

6.  5 

5.  0 

7    » 

LYON 


6.  5 

9.  4 

2.  7 

8.  2 

1.  7 

6.  4 

3.  6 

8.  5 

1.  7 

7.  8 

4.  2 

9.   1 

3.  7 

7.  3 

MARSEILLE 


.6     » 

12.  5 

2    » 

9    » 

4    » 

9.   0 

5    » 

H     » 

n   » 

10.  5 

4    » 

10    » 

8    » 

12  » 

DATES 


Tempéra- 
ture 
maxima 


Tempéra- 
ture 
minima 


Tempéra- 
ture 
moyenne 


Pluie 
BQ  roiUim. 


19. 

20 

20. 

19. 

16. 

17. 

15. 

20 
18 
17 
25 
25 
19 
18 

14. 
13. 
15. 
15. 
17. 
13. 
13. 

14. 
U. 
H, 
13. 
15. 
15. 
13. 


MONTPELLIER 

6 

6.  7 

13.  1 

» 

6    7 

13.  3 

8 

3.  7 

12.  2 

0 

2.  8 

10.  9 

5 

4.  2 

10.  3 

1 

6    8 

U.  9 

4 

5.  4 

10.  4 

6    » 

5      D 
2.  5 


ALGER 


11  » 

15.  5 

10    » 

14     )) 

12    » 

14.   5 

14    » 

19.  5 

a  » 

18.  5 

u   » 

15    » 

12      B 

15       M 

3 
15 


BORDEAUX 


5.  2 

10.  1 

2.   8 

8.  2 

4.  8 

10     » 

6.   1 

10.  8 

5.  6 

11.  3 

3.  9 

8.  4 

4.  4 

9.  1 

ANGERS    (la  BAUMETTE) 


0 

1.  0 

7.  5 

6 

6.  0 

8.  8 

1 

1.  0 

7.  5 

8 

2.  « 

8.  1 

9 

1.  9 

8.  9 

3 

2.  4 

8.  8 

8 

4.  7 

•     9.  2 

UAdministrateur^ Gérant  :  G.  t'LEUBr. 
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REVUE  DE  VITICULTURE 

INFLUENCE  DE  LA  GREFFE  SUR  L'ÉCLATEMENT  DU  RAISIN 

l'inégalité  dans  les  capacités  fonctionnelles. 


Dans  la  Revue  du  19  octobre  dernier  (1),  j'indiquais  comment  Téclatemenl  du 
raisin  suivi  de  la  pourriture  grise  était  la  conséquence  de  la  localisation  des 
espèces  :  qu'elle  soit  le  fait  de  l'hybridation  sexuelle  comme  cela  a  lieu  dans  cer- 
tains hybrides,  ou  qu'elle  provienne  de  la  symbiose  créée  par  la  greffe  entre  un 
sujet  américain  et  un  greffon  de  Vinifera. 

J'avais  pris  pour  exemple  de  cette  localisation  chez  les  hybrides  le  Terras  20  à 
racines  très  américaines  et  à  fruits  presque  de  Vinifera  fendant  et  pourrissant 
avant  maturité,  par  suite  de  l'inégalité  des  capacités  fonctionnelles  entre  l'appa- 
reil absorbant  américain  et  l'appareil  assimiiateur  Vinifera  et  de  leurs  modes  de 
fonctionnements. 

M.  de  Salvo,  le  très  distingué  viticulteur  de  Riposto  (Sicile),  avait  déjà 
signalé  l'effet  désastreux  de  cette  différence  des  capacités  fonctionnelles  qu'il 
considérait  comme  la  cause  de  la  pourriture  grise.  J'estime  que,  si  la  pourriture 
est  bien  le  résultaC  fmal  de  cette  déséquilibration,  l'éclatement  du  raisin  en  est  la 
cause  première.  Ces  jours  passés,  M.  de  Salvo  voulait  bien  m'informer  comment 
le  greffage  du  Terras  20  sur  Vinifera  avait  rétabli  l'équilibre  dans  cet  hybride  ;  les 
pieds  deTerras  greffés  sur  Vinifera  n'avaient  pas  fendu,  avaient  mûri  normalement 
leurs  raisins,  le  15  septembre,  et  étaient  restés  intacts  sur  la  souche  jusqu'à  fin 
octobre,  alors  que  les  sujets  francs  de  pied  avaient  eu  leurs  fruits  éclaté  set  pourris. 
M.  de  Salvo  me  signalait,  en  même  temps,  l'Auxerrois-Rupestrisdont  le  raisin, 
d'ordinaire  si  coulard,  était  venu  une  grappe  serrée,  également  à  la  suite  de  son 
greffage  sur  Vinifera;  cette  observation  très  intéressante  pourra  un  jour  être 
l'objet  d'une  étude  spéciale  sur  l'influence  de  la  greffe  dans  la  coulure,  mais 
aujourd'hui  je  me  contenterai  d'étudier  l'influence  de  la  greffe  sur  l'éclate- 
ment du  raisin. 

L'expérience  de  M,  de  Salvo,  du  greffage  du  Terras  20  sur  Vinifera,  est  d'un 
intérêt  considérable,  car  elle  est  une  vérification  expérimentale  très  nette  de  la 
théorie  de  la  greffe  exposée  par  M.  L.  Daniel  dans  son  ouvrage  si  remarquable  de 
la  variation  [Variations et  nutrition  générale^  pages  74  et  suivantes). 

Si,  comme  l'auteur,  nous  représentons  par  ca  lacapacitéfonctionnelle  d'absorp- 
tion de  l'eau  par  les  racines  d'un  Vinifera  et  par  cv  la  capacité  de  vaporisation  et 
de  l'utilisation  de  l'eau  par  l'appareil  aérien  en  greffant  un  Vinifera  sur  sujet 
américain  de  capacité  absorbante  ca>  ca^  le  greffon  se  trouve  placé  dans  des 
ç,oïià\\\Oïis  àQ  vie  en  milieu  plm  humide  par  une  augmentation  de  l'eau  après  la 
reprise  complète  (2).  L'eau  plus  abondante  exerce  une  pression  plus  énergique 
sur  les  membranes  épidermiques  et  l'éclatement  du  raisin  peut  se  produire  plus 
facilement,  ce  qui  arrive  malheureusement  depuis  quelques  années  dans  nos 
vignes. 


1)  Voir  Revue,  tome  XVI,  n^  409,  page  411. 

(2)  La  Variation  dans  la  greffe  et  V hérédité  des  caractères  acquis,  p.  12. 
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Mais,  pour  que  le  rôle  de  la  greffe  fût  nettement  établi,  il  était  nécessaire  de 
montrer  que  les  conditions  inverses  empêcheraient  Téclatement  du  raisin.  Ces 
conditions  inverses  ont  été  réalisées  par  M.  de  Salvo  en  greffant  le  Terras  20  de 
capacité  absorbante  r '«  sur  un  Vinifera  de  capacité  absorbante  ca  <  c'a.  Dans  ce 
j^reffon  Teau  arrive  en  quantité  moindre  ;  il  se  trouve  placé  dans  des  conditions  </^ 
vie  en  sol  plm  sec  (1).  L'eau  arrivant  en  plus  petite  quantité  au  fruit,  la  pression 
osmolique  reste  plus  faible  dans  les  cellules  et  les  membranes  épidermiques 
n'éclatent  plus. 

On  voit  combien  les  résultats  justifient  la  théorie  de  M.  L.  Daniel  de  la  façon 
la  plus  complète,  et  que,  en  raisonnant  les  greffes  d'après  la  faculté  relative 
d'absorption  du  sujet  et  du  greffon,  on  peut  obtenir  ou  supprimer  Téclatement  du 
fruit,  en  un  mot  établir  une  manière  d*étre  favorable  ou  défavorable  à  l'exercice 
d'une  fonction  donnée. 

La  greffe  n*est  pas  la  seule  opération  qui  puisse  amener  l'éclatement  du  raisin 
en  plaçant  le  fruit  dans  des  conditions  de  milieu  plus  humide. 

C'est  ce  qui  ressort  très  clairement  d'expériences  récentes  effectuées  par 
M.  Daniel  sur  l'aubergine  (2).  M.  Daniel  ayant  opéré  la  décorlication  annulaire 
sur  des  aubergines,  un  certain  nombre  de  ces  fruits  éclatèrent  après  les  pluies 
de  septembre  et  la  pourriture  grise  s'est  développée  dans  les  interstices,  comme 
cela  se  produit  dans  les  raisins  de  nos  vignes  greffées.  Toutes  les  aubergines 
non  opérées  avaient  des  fruits  normaux;  seules,  les  aubergines  décortiquées 
présentaient  quelques  fruits  à  épiderme  partiellement  brisé;  que  s'est-il  passé? 
Voici  ce  que  nous  dit  M.  Daniel  :  «  Après  les  pluies,  la  sève  brute  est  arrivée 
brusquement  par  les  vaisseaux  ligneux  au  fruit  dans  les  pieds  non  opérés.  Mais 
l'eau  vaporisée  en  quantité  insuffisante  a  pu  cependant  se  transmettre  par 
osmose  de  cellule  à  cellule,  de  vaisseau  libérien  à  vaisseau  libérien,  assez  rapi- 
dement pour  que  la  pression  osmotique  des  cellules  externes  soit  restée  trop 
faible  pour  amener  la  rupture  de  la  membrane  épidermique,  aucune  interruption 
n'ayant  lieu  entre  les  libers  et  les  cellules  corticales  de  l'appareil  végétatif.  Il  y 
a  donc  eu  accommodation  suffisamment  rapide  pour  que  la  pression  n'ait  pas 
dépassé  la  valeur  de  la  résistance  opposé  par  la  membrane.  Si  Ton  représente 
par  N  le  nombre  de  cellules  et  de  vaisseaux  libériens  de  la  plante  où  celle  eau 
peut  se  rendre  dans  la  plante  normale  pour  équilibrer  la  pression  osmotique  en 
excès  dans  les  cellules  à  la  suite  de  l'arrivée  brusque  de  la  sève,  ce  nombre  est 
diminué  par  le  fait  de  la  décorticalion,  puisque  l'osmose  ne  peut  se  faire  au- 
dessous  de  ce  niveau  ;  le  nombre  des  cellules  où  leau  peut  pénétrer  après  décor- 
ticalion sera  donc  représenté  par  un  nombre  n  <  N.  L'on  conçoit  que  la  pression 
osmotique  à  l'intérieur  des  cellules  augmentent  en  proportion  de  la  différence 
:S  — »,  que  la  rupture  arrive  à  la  fin,  et  qu'elle  se  produise  dans  les  parties  de  la 
plante  offrant  le  minimum  de  résistance,  comme  le  fruit. 

«  On  conçoit  aussi  que,  même  dans  les  vignes  aflines  greffées,  où  la  communi- 
cation des  libers  est  rétablie  en  général  de  façon  à  produire  une  communica- 
tion libéro-ligneuse  moins  parfaite  que  dans  la  plante  normale,  les  conditions  de 
la  décorlication  annulaire  se  retrouvent  plus  ou  moins  accentuées  suivant  les  cas 
et  puissent  produire  les  mêmes  effets.  » 

Si  l'on  considère  (comme  Ta  fait  M.  de  Salvo)  le  cas  de  nos  vignes  de  Vinifera 
de  capacité  fonctionnelle  moindre  greffées  sur  sujets  américains  de  capacité 

(il  La  Variation  dans  la  greffe,  etc.»  relations  (2)  et  (6),  p.  lOS. 

['1)  Bulletin  de  ta  Société  scientifique  et  médicale  de  POuest,  V  irirn.  1901. 
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fonclionneUe  plus  grande  sous  le  rapport  de  l'absorption,  l'on  comprend  facile- 
ment les  effets  désastreux  de  la  pluie  amenant  brusquement  une  quantité  d'eau 
plus  considérable  au  niveau  du  bourrelet,  aux  vaisseaux  ligneux  du  greffon  ;  une 
pression  plus  grande  dans  celui-ci  devra  faciliter  l'éclatement  de  son  fruit,  et 
M.  Daniel  a  raison  de  nous  dire  :  «  que  la  décorti cation  annulaire  et  le  greffage 
peuvent,  en  troublant  la  conduction  libérienne  et  en  s'opposant  à  la  rapidité 
de  l'osmose,  augmenter  assez  la  pression  osmotique  à  l'intérieur  des  cellules 
d'un  fruit  pour  le  faire  éclater,  quand  cela  n'arrive  pas  ou  n'arrive  qu'excep- 
tionnellement dans  les  conditions  normales.  »  Si,  à  côté  de  ces  faits  de  déséqui- 
iibration,  nous  considérons  la  résistance  phylloxérique  et  l'immunité  aux  mala- 
dies cryptogamiques  dont  jouissent  les  vignes^  sauvages»  celles  des  bords  du 
Rhin  par  exemple,  que  M.  Oberlin  a  spécialement  étudiées  et  qu'il  nous  a  mon- 
Irées  dans  son  rapport  au  Congrès  de  l'hybridation  pleines  de  santé  tant  qu'elles 
vivent  dans  la  forèl,  mais  perdant  leur  résistance  et  leur  immunité  aux  maladies 
aériennes  dès  qu'elles  sont  mises  en  culture  et  soumises  à  une  taille  trop  rigou- 
reuse. Ne  sommes-nous  pas  en  droit  de  dire  que  le  premier  soin  du  viticulteur  doit 
être  la  conservation  de  cette  merveilleuse  harmonie  entre  les  diverses  fonctions 
de  la  plante  d'où  découlent  sa  santé,  sa  robusticité  et  la  perfection  du  fruit? 

Malheureusement  cet  équilibre  nous  parait  singulièrement  troublé  par  les 
variations  de  nutrition  générale  qu'apporte  la  greffe,  sans  parler  des  variations 
spécifiques  qu'elle  peut  produire  en  bien  ou  enmal^  suivant  que  la  nature  plus  ou 
moins  affine  des  sèves  du  sujet  et  du  greffon  permet  la  coalescence  de  leurs  cel- 
lules végétatives. 

L'hybridation,  ou  pour  mieux  dire  le  croisement  des  vignes  américaines  avec 
les  Vinifera,  ne  produit  pasces  cépages  harmoniques  que  je  signalais  au  congrès 
de  Lyon  comme  le  but  à  atteindre  ;  ces  Vinifera  nouveaux  à  produire  en  remon- 
tant aux  sources  originelles,  en  croisant  entre  elles  des  vignes  de  même  origine, 
de  même  âge,  ayant  déjà  des  aptitudes  communes  etnon  en  antagonisme,  de  telle 
sorle  que  le  croisement  n'ait  d'autre  but  que  d'accroître,  augmenter,  exalter  leurs 
aptitudes,  comme  cela  s'est  produit  pour  les  hybrides  porte-greffes,  et  non  de  cher- 
cher à  réunir  ou  fusionner  des  facultés  contraires  comme  la  résistance  et  la  fer- 
tilité. Après  vingt  années  d'une  expérimentation  des  plus  scientifiques,  M.  Millardet 
écrivait  en  1897  (1)  :  «  Mon  opinion  actuelle  est  qu'il  sera  très  difficile,  sinon 
impossible,  de  créer  par  l'hybridation  des  producteurs  directs  de  quelque  valeur, 
à  cause  de  l'antagonisme  qui  existe  chez  les  hybrides  entre  les  qualités  de  fruc- 
lificationet  la  résistance  au  Phylloxéra.  wAvec'M.  Millardet,  nous  croyons  à  cette 
impossibilité  dans  les  mono-hybrides  ;  mais  à  mesure  que  la  complexité  augmente 
les  aptitudes  communes  par  des  combinaisons  successives  poursuivies  dans  des 
buts  déterminés,  il  nous  paraît  possible  de  réunir  sur  un  même  sujel,  dans  une 
certaine  mesure,  la  résistance  et  la  fertilité  ;  le  Noah  nous  représente  la  réunion 
optima  de  ces  deux  facultés. 

Mon  hybride  580  peul  également  servir  d'exemple  de  cette  réunion.  Ces 
jours-ci,  M.  V.  Ganzin  m'écrivait  :  «  Je  viens  d'examiner  au  point  de  vue  de  la 
résistance  phylloxérique  l'état  des  racines  du- pied  de  votre  580  en  essai  chez 
moi.  Il  est  presque  parfait  :  tubérosités  superficielles  el  rares.  Au  sens  propre 
et  spécial  du  mot,  votre  580  fait  montre  d'une  remarquable  fertilité:  quatre  rai- 
sins par  sarmenl.  Les  grappes  et  les  grains  malheureusement  sont  petits.  » 
Comme  ce  cépage  est  indemne  de  toutes  maladies  aériennes  qu'il  ne  fend 

(I)  Rivue  de  Viticulture,  t.  XI,  n*  269. 
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pas,  Tégalité  des  capacilés  fonctionnelles  se  trouve  réalisée,  il  est  un  cépage 
harmonique,  par  conséquent  sain  et  robuste. 

Les  théories  générales  de  M.  Armand  Gautier  sur  les  mécanismes  molécu- 
laires de  la  variation  des  races  et  des  espèces,  le  perfectionnement  systématique 
des  végétaux  par  la  coalescence  des  cellules  végétatives  de  M.  L.  Daniel  sont 
des  données  scientifiques  nouvelles  qui  doivent  amener  la  solution  du  problème 
que  l'hybridation  sexuelle  seule  a  été  impuissante  à  donner. 

Ces  théories  et  ces  faits  connus  seulement  du  monde  scientifique  avaient 
besoin,  pour  produire  leurs  effets  pratiques,  d'être  portés  à  la  connaissance 
de  l'élite  de  la  viticulture.  Ces  savants,  en  venant  à  Lyon  au  Congrès  de  l'hybri- 
dation de  la  vigne  apporter  leurs  idées  el  leurs  expériences,  ont  donné  à  ce 
Congrès  un  éclat  et  une  importance  inattendus. 

Il  a  été  reconnu  que  les  hybrideurs,  avec  les  données  scientifiques  sur  les- 
quelles, depuis  vingt-cinq  ans,  ils  se  sont  appuyés  malgré  leurs  patientes 
recherches,  malgré  l'ingéniosité  et  le  nombre  incalculable  de  leurs  combinaisons, 
ont  été  impuissants  à  réaliser  im  hybride  producteur  direct  ayant  la  somme  des 
qualités  qu'ils  reconnaissent  eux-mêmes  nécessaires  pour  mériter  ce  nom. 

Au  regard  de  cette  impuissance,  M.  Armand  GautieretL.  Daniel  leur  ont  apporté 
une  orientation  nouvelle  en  leur  indiquant  une  force  mystérieuse  dont  la  nature 
nous  échappe,  mais  que  nous  pouvons  apprendre  à  diriger  et  à  asservir  à  nos 
desseins.  Les  théories  de  M.  Daniel  sur  la  greffe  sont  venues  jeter  un  jour  inat- 
tendu sur  le  rôle  qu'elle  peut  jouer  dans  la  santé  de  la  plante,  sur  les  consé- 
quences fâcheuses  ou  favorables  que  peut  produire  la  coalescence  des  cellules 
végétatives  du  sujet  et  du  greffon  suivant  que  la  nature  plus  ou  moins  affme  de 
leurs  sèves  le  permet. 

La  nouveauté  de  ces  idées,  ces  magistrales  leçons  de  biologie  végétale  si  en 
avant  dans  le  mécanisme  moléculaire  de  la  plante  ne  pouvaient  manquer  de  jeter 
un  trouble  profond  dans  les  meilleurs  esprits  ;  la  vision  de  ces  horizons  nou- 
veaux, quelque  attrayante  qu'elle  soit,  ne  pouvait  faire  oublier  vingt-cinq  années 
d'études  et  de  labeur  incessant. 

Mais  déjà  ces  esprits  où  les  intérêts  matériels  n'entrent  pas,  qui  ne  voient  que 
le  progrès  el  l'avancement  scientifique  d'une  question  nouvelle,  se  sont  ressai- 
sis, prêts  pour  un  travail  nouveau  à  réparer  l'erreur  physiologique  de  la  greffe 
appliquée  trop  vite  et  sur  une  trop  vaste  échelle. 

La  Société  régionale  de  Viticulture  de  Lyon,  par  ses  deux  Congrès,  celui  de  la 
défense  contre  la  grêle  et  celui  dé  l'hybridation  de  la  vigne,  s'est  placée  en  tête 
de  toutes  les  sociétés  de  viticulture,  semant  à  pleines  mains  des  idées  nouvelles, 
découlant  d'un  principe  unique  :  l'utilisation  des  forces  de  la  nature  pour  le  bien- 
être  de  l'humanité. 

A.  JURIE. 

— '. —  1 1  ^  t»  — 

OXYDASE,  CASSE  DES  VINS,  VINIFICATION  EN  BLANC 

Il  ne  nous  est  pas  possible  de  laisser  passer  l'article  que  MM.  Coudon  et 
Pacottet  ont  publié  dans  le  numéro  429  de  la  Revus  de  Viticulture  sans  donner  aux 
lecteurs  quelques  éclaircissements  nécessaires.  Les  deux  auteurs,  que  je  tiens 
en  grande  estime,  ne  m'en  voudront  pas  de  souligner  que  beaucoup  de  leurs 
observations  ne  font  que  confirmer  des  travaux  publiés  antérieurement  par 
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nombre  de  leurs  collègues.  Us  ne  m'en  voudront  pas  non  plus  de  faire  remarquer 
combien  certaines  affirmations,  qui  reposent  heureusement  sur  des  bases  trop 
fragiles,  peuvent  porter  préjudice  aux  intérêts  généraux  de  la  viticulture. 

Il  est  toujours  agréable  pour  un  auteur  de  voir  les  résultats  de  ses  recherches 
confirmés  et  renforcés  pour  ainsi  dire  par  des  observations  concordantes  de 
personnes  autorisées.  Ces  résultais  n*en  acquièrent  que  plus  de  valeur  pour  les 
praticiens  qui  }es  utilisent.  Ces  confirmations  d'expériences  publiées  antérieure- 
ment par  d'autres  sont  nombreuses  dans  l'article  que  nous  venons  de  lire. 

La  présence  de  Toxydase  dans  les  raisins  sains,  depuis  la  nouaison  du  grain 
jusque  bien  après  la  maturité  complète,  avait  été  signalée  après  les  premières 
observations  de  M.  Martinand  (1)  par  MM.  Bouffard  et  Semichon  (2).  Ces  auteurs 
ont  même  étudié  sa  répartition  dans  les  différents  organes  du  raisin.  La  réaction 
du  gaïac  signalée  par  M.  Bertrand  (3),  rendue  presque  quantitative  par  M.  La- 
borde  (4),  a  été  étudiée  au  point  de  vue  de  Tinfluence  des  acides  par  M.  Bour- 
quelot  (5). 

Notre  attention  a  été  particulièrement  mise  en  éveil  quand  nous  sommes 
arrivés  à  cette  phrase  :  «  Que  va  devenir  Toxydase  ?  Quel  trouble  va-l-elle  occa- 
sionner au  cours  de  la  vinification?  d  qui  indique  le  but  du  travail  des  auteurs. 
Nous  avons  en  effet  publié  dans  la  Revue ^  avec  M.  Bouffard  (6),  une  étude  com- 
plète sur  ce  sujeL 

Nous  avons  eu  plaisir  avoir  qu'en  thèse  générale,  MM.  Coudon  et  Pacoltet 
n'ont  fait  que  confirmer  nos  résuUats.  Nous  avions  signalé  comme  eux  l'in- 
fiuence  de  l'aération;  nous  avions  montré  que  l'oxydase  s'use  en  travaillant,  et 
même  avant  nous,  M.  Laborde  (7)  avait  précisé  ce  dernier  point  par  des  études 
très  intéressantes.  L'action  de  l'oxydase  sur  le  vin,  et  notamment  sur  les  tanins, 
a  été  mise  en  lumière  par  de  nombreux  auteurs  et  c'est  tout  au  plus  si  nous 
devons  relever  dans  l'article  que  nous  venons  de  lire  une  petite  erreur  au  sujet 
de  la  formation  d'acide  acétique  par  oxydation  de  l'alcool.  Les  travaux  de  M.  Mar- 
tinand et  de  M.  Rocques  nous  ont  enseigné  en  effet  que  c'est  surtout  de  l'al- 
déhyde qui  se  forme  par  cette  action,  et  si  l'on  observe  que  quelques  vins,  pro- 
venant de  vendanges  fortement  atteintes  de  pourriture,  ont  une  pointe  d'aces- 
cence,  c'est  que  les  cryptogames  ont  crevé  la  peau  des  raisins  qui  ont  donné 
asile  à  des  germes  de  piqûre  ;  Tacide  acétique  se  produit  alors  dans  le  raisin  lui- 
même,  et  non  par  l'effet  de  l'oxydase  pendant  la  fermentation. 

L'action  comparée  de  quelques  acides  sur  l'oxydase  que  nous  présentent 
MM.  Coudon  et  Pacoltet  vient  appuyer  des  observations  analogues  qui  résultent 
d'un  travail  de  M.  Bouffard  (8). 

Mais  voici  des  aflirmations  que  nous  ne  pouvons  admettre.  Personne  n*a 
jamais  sérieusement  conseillé  l'addition  d'acides  pour  entraver  la  casse  brune  ; 
certains  industriels  peu  scrupuleux  ont  pu  cherchera  maintenirdes  vins  cassants 
pendant  quelques  jours  par  des  additions  d'acide  sulfurique,  mais  ils  n'ont  que 

(1)  Martinand.  C.  R.'Ac.  Se,  1  octobre  1893. 

(2)  Bouffard  et  Sbmicbon.  C.  R.  Ac,  Se,  31  janvier  1898.  —  Revue  deViticulture,  n^du  2  avril 
1898  et  suivants. 

(3)  Bbrtrand.  C.  R.  Ac.Sc,  15  juillet  1895. 

(4)  Labordb.C.  fl.  AcSc,  14  février  1898. 

(5)  BooRQUBLOT.  C  R.  Ac.  Se, y  27  juiUet,  3  août,  31  août  1896. 

(6)  Bouffard  et  Ssmicuon.  hoc,  cil, 
(DLabordb.  c.  r.  Ac.  Se,  26  juillet  1891. 
(8)  BooFFARD.  C,  R.  Ac.  Se,  29  mars  1897. 
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piteusement  échoué.  On  a  depuis  longtemps  reconnu,  comme  le  disent  aujour- 
d'hui MM.  Coudon  et  Pacoltet,  que  le  plâtrage  des  vendanges,  même  à  4  grammes, 
est  sans  effet  sur  la  casse  des  vins.  Mais  beaucoup  de  gens  seront  profondément 
surpris,  seront  même  tristement  émus  quand  ils  liront  que  Faction  du  plâtrage, 
de  Tacide  sulfureux,  du  bisulfite,  tout  cela  revient  à  une  addition  d'acide  sulfu- 
rique  ..  Nous  tenons  à  cœur  de  les  rassurer. 

Comment  MM.  Coudon  et  Pacotlet  ont-ils  pu  prétendre  que  les  vins  maintenus 
par  le  bisulfite  de  potasse  ne  gardent  leur  limpidité  qu*à  la  faveur  de  l'acide  sul- 
furique  que  ce  sel  peut  engendrer?  Car  c'est  bien  là  ce  qu'ils  écrivent  en  toutes 
lettres  :  «  Ce  n'est  qu'à  des  doses  très  élevées  que  le  hisulfitage  guérit  laçasse.  En  somme ^ 
cette  opération  nest  autre  qu'une  addition  déguisée  d'acide  sulfurique.  »  Puisque  ces 
auteurs  ont  trouvé  qu'il  fallait  2  grammes  d'acide  sulfurique  par  litre  pour 
guérir  la  casse,  il  faudrait  ajouter  une  dose  de  bisulfite  susceptible  d'engendrer  — 
au  bout  de  combien  de  temps,  grand  Dieu  !  —  cette  quantité  d'acide  sulfurique; 
un  simple  calcul  montre  qu'il  faudrait  dissoudre  4  gr.  67  de  bisulfite  de  potasse 
par  litre  de  vin,  c'est-à-dire  467  grammes  par  hectolitre,  11  n'y  aurait  donc  que  ces 
traitements  fantastiques  qui  entraveraient  la  casse  des  vins!  Mais  c'est  déjà  un 
traitement  moyen  lorsque  nous  en  conseillons  cent  fois  moins.  Au  nom  de  milliers 
et  de  milliers  d'hectolitres  de  vins  cassableis,  traités  sur  mes  indications  depuis 
plusieurs  années,  je  proteste  formellement  contre  cette  théorie. 

D'ailleurs  MM.  Coudon  et  Pacoltet  ne  se  contredisent-ils  pas? Si  c'est  à  la 
faveur  de  l'acide  sulfurique,  péniblement  engendré  par  une  oxydation  d'ailleurs 
très  lente,  que  le  bisulfite  empêche  les  vins  de  casser,  comment  se  fait-il  que  les 
vins  bisulfites  se  conservent  jolis  pendant  quelques  semaines  ou  quelques  mois, 
d'après  les  observations  mêmes  de  ces  auteurs  ?  N'est-ce  pas  pendant  ces  premiers 
mois  que  le  vin  contient  le  plus  d'acide  sulfureux  et  le  moins  d'acide  sulfurique? 
Et  c'est  précisément  plus  tard,  alors  que  l'oxydation  a  formé  de  l'acide  sul- 
furique, que  le  vin  recasserail  à  nouveau  !... 

J'ai  cru  de  mon  devoir  de  montrer  la  fragilité  de  telles  hypothèses,  et  de  ras- 
surer les  nombreux  viticulteurs  qui  ont  encore  en  cave  des  vins  que  l'action  du 
bisulfite  a  sauvés  et  qui  se  conserveront  beaux  et  sains  jusque  dans  le  palais  du 
consommateur. 

Les  affirmations  de  MM.  Coudon  et  Pacottet  auraient  pour  effet  direct  d'en- 
gager les  producteurs  et  les  négociants  à  l'usage  de  Tacide  sulfurique.  C'est 
d'abord  les  induire  complètement  en  erreur  au  point  de  vue  du  résultat  cherché; 
c'est  ensuite  les  engager  —  involontairement,  j'en  suis  convaincu  —  à  une  ma- 
nœuvre criminelle  contre  laquelle  nous  ne  cesserons  de  protester  au  nom  de 
l'hygiène  publique. 

Nous  arrivons  à  l'action  de  l'aération  contre  la  casse  et  aux  divers  moyens 
d'utiliser  l'oxydase  ou  de  se  soustraire  à  son  action,  suivant  qu'elle  peut  être 
utile  ou  nuisible. 

MM.  Coudon  et  Pacottet  nous  indiquent  comment  ils  ont  employé  successive- 
ment des  aérations  et  des  additions  d*acide  sulfureux,  pour  obtenir,  avec  des 
raisins  fortement  atteints  de  pourriture,  des  vins  blancs  sains  et  de  bonne  tenue. 
Nous  allons  encore  retrouver  ici  des  confirmations  complètes  de  travaux  anté- 
rieurs. 

DansTétude  que  nous  avons  signalée  plus  haut  (1),  nous  avons  suffisamment 
mis  en  évidence,  M.  BoufTard  et  moi,  que  l'oxydase  était  surtout  utile  pour 
(!)  BouFFARD  et  Semiohon.  Loc.  cit. 
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obteuirpar  aération  une  décoloration  effective  desmoôts  rosés.  En  toute  autre 
circonstance,  qu'il  s'agisse  de  vinification  en  rouge,  avec  des  vendanges  conte- 
nant de  l'oxydase,  qu'il  s'agisse  de  faire  des  vins  de  Sauternes  avec  des  raisins 
couverts  de  Botrytis,  Y  acide  sulfureux  doit  d'abord  intervenir  avant  toute  aération. 

Je  ne  comprends  pas  très  bien  ce  qu'il  y  a  de  nouveau  dans  la  manière  de  pro- 
céder des  auteurs. 

S*il  s'agit  de  faire  des  vins  blancs  avec  des  raisins  rouges  contenant  de 
l'oxydase,  qu'ils  soient  sains  ou  pourris,  ils  ont  tout  simplement  suivi  le  procédé 
que  j'ai  préconisé  en  1897  (i)  en  apportant  des  modifications  essentielles  aux 
travaux  de  M.  Martinand  (2),  et  que  j'ai  étudié  en  détail  l'année  suivante,  dans 
un  travail  plus  complet  publié  avec  M.  Bouffard  (3).  Comme  MM.  Coudon  et 
Pacotlel  le  font  aujourd'hui,  nous  avions  utilisé  l'oxydase  dans  l'aération  des 
moûts,  nous  avions  ensuite  ajouté  de  l'acide  sulfureux  ou  du  bisulfite  afin  d'em- 
pêcher l'oxydation  des  tanins  qui  tend  au  jaunissement  ou  au  brunissement. 

Les  observations  de  M.  Dienert  (4)  tendent  bien  à  montrer  que  l'acide  sul- 
fureux ne  détruit  pas  l'oxydase;  les  expériences  de  M.  Laborde  (5)  sont  tout 
aussi  probantes  et  tendent  aux  mêmes  conclusions,  mais  elles  montrent  aussi 
que,  dans  cet  état,  l'action  de  l'air  continue  à  user,  à  brûler  pour  ainsi  dire  cette 
oxydase  sans  qu'elle  produise  sur  la  couleur  et  sur  les  tanins  les  effets  nuisibles 
que  l'on  cherche  à  éviter. 

Dans  notre  procédé  de  vinification  en  blanc,  après  avoir  insolubilisé  la  couleur 
par  aération  avant  que  le  moût  fermente,  nous  revenons  au  système  général  de 
vinification  des  raisins  blancs,  dans  lequel  Y  introduction  de  Vacide  sulfureux  est 
tout  Sabord  nécessaire  pour  empêcher  les  jaunissements  et  les  brunissements. 
Nous  avons  recommandé  de  soutirer  à  l'air  lorsque  la  fermentation  principale 
est  terminée;  ces  vins  blancs  sont  toujours  soutirés  plusieurs  fois,  bien  avant  le 
mois  de  mars,  et  l'oxygène  absorbé  pendant  ces  soutirages  ou  au  travers  des 
fûts  acfiève  peu  à  peu  de  brûler  l'oxydase  sans  abîmer  le  vin,  à  cause  de  Tacide 
sulfureux  que  celui-ci  contient. 

S'il  s'agit  de  raisins  blancs  couverts  de  botrytis,  comme  il  arrive  couramment 
dans  le  pays  de  Sauternes  et  exceptionnellement  dans  d'autres  vignobles,  nous 
pensons  qu'il  serait  très  dangereux  de  faire  l'aération  du  moût  que  conseillent 
MM.  Coudon  et  Pacottet,  avant  une  addition  d'acide  sulfureux;  on  sait  en  effet 
que  ces  moûts  très  chargés  d'oxydase  deviennent  rapidement  bruns  et  même 
noirs  si  on  ne  les  entonne  immédiatement,  au  sortir  du  pressoir,  dans  des  fûts 
fortement  méchés;  nous  sommes  d'ailleurs  convaincus  que  ces  produits  d'oxy- 
dation bruns  ou  noirs  ne  sont  pas  le  moins  du  monde  éliminés  par  défécation 
pendant  ou  après  la  fermentation. 

Lorsque  nous  avons  étudié  notre  système  de  vinification  en  blanc  par  aération  ^ 
il  nous  est  arrivé,  et  nous  avons  eu  bien  soin  de  le  faire  remarquer,  d'obtenir 
des  moûts  jaunes  ou  bruns  si  l'aération  était  trop  prolongée.  Nous  en  avons 
indiqué  la  cause  et  le  remède. 

Dans  le  même  travail,  nous  avons,  dès  cette  époque,  signalé  l'utilité  de  l'ad- 
dition d'acide  sulfureux  ou  de  bisulfite  à  la  cuve  pour  la  vinification  en  rouge; 

(1)  L.  Sbmichon.  Revue  de  VUiculiure,  mars  1897.  ' 

(2)  Martinand.  C.  R.  ^c.  Se,  S4  juin  et  7  octobre  1893. 

(3)  BouFFAHD  et  Semichon.  Lac  cit» 
ik)  Dienert.  C.  R.  Ac,  iSc,  juin  1899. 

(5)  Labord».  c.  r.  Ac.  Se,  26  juillet  1897,  14  février  1898. 
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^*est  ainsi  qu'on  peut  empêcher  la  perte  de  couleur  que  Toxydase  du  raisin  peut 
produire  avant  fermentation.  Nous  avons  signalé  pourquoi  les  dernières  serres 
des  vins  de  Champagne  donnent  des  produits  ambrés  ou  même  brunâtres. 
Enfin  nous  avons  étudié  Tinfluence  de  Toxydase  non  seulement  sur  les  vins 
blancs  et  les  vins  rouges,  mais  aussi  sur  les  vins  rosés  et  les  vins  paillets. 

MM.  Coudon  et  Pacottet  pourront  retrouver  dans  notre  étude,  non-seulement 
les  effets  du  foulage  et  du  débourbage  qu'ils  indiquent  aujourd'hui,  mais  même 
jusqu'aux  détails  des  procédés  d'aération  qu'ils  préconisent. 

Nous  avions  le  droit  de  penser  qu'assidus  collaborateurs  de  la  Revue ^  ils 
auraient  recherché,  dans  ce  Journal  tout  au  moins,  les  travaux  antérieurs  qui 
pouvaient  éclairer  leurs  recherches,  et  je  suis  convaincu  que  c'est  par  oubli 
qu'ils  n'ont  pas  fait  dans  leur  publication  la  part  de  leurs  prédécesseurs.  Je  ne 
veux  pas  diminuer  leur  mérite,  mais  ils  voudront  bien  excuser  l'amour-propre 
d'auteur  qui  m'a  inspiré  cette  observation. 

Il  ne  me  reste  plus  qu'à  dire  un  dernier  mot  au  sujet  du  traitement  des  vins 
susceptibles  de  casser. 

Après  avoir  assimilé  l'action  des  produits  sulfureux  à  une  addition  d'acide 
sulfurique,  MM.  Coudon  et  Pacottet  en  arrivent  à  cette  conclusion  :  Il  n'existe 
aiinin  remède  capable  de  guérir  iynmédiatement  un  vin  de  ta  cmse.  Mais  ils  parviennent 
à  faire  de  très  bons  vins  blancs,  disent-ils,  au  moyen  d'additions  d'acide  sulfu- 
reux ou  de  bisuffîte  alternant  avec  des  aérations  ménagées. 

Quant  aux  vins  rouges,  on  n'en  parle  pas;  l'impression  qui  en  résulte^  c'est 
qu'on  ne  les  guérit  pas. 

Il  me  semble  que,  sauf  l'aération  primitive  du  moût  sur  laquelle  nous  aVons 
fait  plus  haut  les  réserves  les  plus  expresses,  les  indications  de  ces  auteurs 
reviennent  exactement  au  traitement  qui  a  été  préconisé  depuis  1894  par 
M.Bouflfard(l). 

En  effet,  lorsqu'un  vin  rouge  ou  blanc  casse  au  contact  de  l'air,  on  recom- 
mande : 

l""  D'y  ajouter  une  certaine  dose  de  bisulQte  de  potasse,  variable  suivant 
l'intensité  du  mal.  Dans  les  nombreuses  consultations  que  j'ai  données  person- 
nellement sur  des  vins  originaires  de  tous  les  vignobles  français,  mais  princi- 
palement du  vignoble  méridional,  je  n'ai  jamais  dépassé  10  grammes  par  hecto- 
litre pour  les  vins  rouges,  parce  que  j'estime  qu'au  delà  la  perte  de  couleur  est 
trop  sensible  ;  pour  les  vins  blancs,  on  peut  être  moins  scrupuleux  et  porter  les 
doses  maxima  à  20  grammes. 

â^  On  recommande  ensuite  de  soutirer  le  vin  au  large  contact  de  l'air  trois  ou 
quatre  jours  après.  J'ajouterai  que  j'ai  souvent  conseillé  de  mettre  à  l'extrémité 
de  la  manche  qui  conduit  le  vin  dans  le  cuvier  une  crépine  ou  une  pomme  d'ar- 
rosoir de  manière  à  le  faire  tomber  en  pluie  et  à  lui  faire  absorber  ainsi  une  plus 
grande  quantité  d'oxygène;  on  accélère  de  cette  façon  le  retour  de  la  couleur  et, 
d'après  les  études  de  M.  Laborde,  on  facilite  la  destruction  de  l'oxydase. 

3**  On  fait  suivre  ces  opérations  d'un  léger  collage  qui,  d'après  les  observations 
mêmes  de  MM.  Coudon  et  Pacottet,  peut  aider  à  la  précipitation  du  ferment 
soluble. 

En  général,  et  presque  toujours,  une  seule  addition  de  bisulfite  a  suffi  pour 
empêcher  les  vins  de  casser,  non  pas  seulement  durant  quelques  mois,  mais 
jusqu'au  jour  de  leur  consommation.  Les  soins  dé  soutirage  à  l'air  et  les  légers 

(i)  BouPFARD.  C.  R.  Ac,  Se,  9  aTpil  i89i. 
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méchages  qu'on  effectue  toujours  dans  les  fûts  qu*on  va  remplir  de  vin  consti- 
tuent les  soins  d*hygiène,  qui  sont  aujourd'hui  d'un  usage  séculaire  et  que  Ton 
applique  toujours  aux  vins  bisulfites  comme  aux  autres.  C'est  le  système  que 
préconisent  aujourd'hui  les  auteurs  de  l'article  que  je  critique  ;  il  est  employé 
depuis  fort  longtemps. 

Au  point  de  vue  théorique,  on  a  pu  tâtonner  pendant  plusieurs  années  sur 
l'action  destructive  de  l'acide  sulfureux  vis-à-vis  de  Toxydase,  on  a  même  pu  se 
faire  des  illusions  à  cet  égard;  il  paraît  prouvé  aujourd'hui  que  c'est  l'oxygène 
qui  Qnit  par  la  détraire  en  la  brûlant.  Mais,  au  point  de  vue  pratique,  ce  qu'il  y 
a  de  bien  certain  et  de  très  précieux,  c'est  que  l'acide  sulfureux  est  le  grand  pré- 
servatif du  vin,  qu'il  le  protège  contre  l'action  nuisible  de  l'oxydase  sur  la  cou- 
leur et  sur  les  tanins,  et  qu'il  permet  à  l'oxygène  absorbé  dans  les  soutirages  ou 
à  travers  les  douelles  de  la  détruire  à  petit  feu  sans  que  le  vin  en  subisse  aucun 
préjudice. 

Ces  aérations  pourront  bien  donner  naissance  à  la  longue  à  de  petites  quan* 
lités  d'acide  sulfurique,  ou  plutôt  de  sulfate  de  potasse,  mais  ceci  n'a  plus  rien  h 
voir  dans  la  question  :  c'est  l'acide  sulfureux  qui  préserve  le  vin  et  non  ses  pro- 
duits d'oxydation. 

Il  serait  donc  profondément  injuste  de  discréditer  d'une  façon  quelconque  un 
vin  qu'on  a  additionné  de  bisulfite  ou  d'acide  sulfureux  parce  qu'il  était  suscep- 
tible de  casser;  cet  acide  sulfureux  n'est  que  le  geôlier  de  l'oxydase,  il  la  tient 
emprisonnée  en  la  mettant  hors  d'élat  de  nuire.  Les  vins  de  Sauternes  des  plus 
grands  crus,  qui  certes  sont  appréciés,  sont  dans  une  situation  absolument 
identique;  plus  que  tous  autres,  ce  sont  des  vins  qui  recèlent  de  l'oxydase  et  qui 
sont  susceptibles  de  cassera  l'air;  c'est  à  la  faveur  de  l'acide  sulfureux  qu'ils 
contiennent  qu'ils  conservenj  toutes  leurs  qualités.  Par  une  assimilation  qui 
s'impose,  il  n'y  a  pas  lieu  de  discréditer  les  uns  plus  que  les  autres. 

Les  viticulteurs  qui  ont  traité  leurs  vins  dans  de  bonnes  conditions  avec  du 
bisulfite  de  potasse  pur  peuvent  donc  se  tranquilliser. 

Depuis  deux  ans  surtout,  je  passe  une  partie  de  mon  temps  à  défendre  le  bisul- 
fite contre  des  attaques  injustifiées  et  je  le  fais  tous  les  jours  avec  plus  de  con- 
viction et  avec  plus  d'ardeur. 

On  a  d'abord  accusé  ce  produit  d'opérer  un  traitement  chimique  el  de  faire  des 
vins  drogués  :  or,  il  a  été  démontré  vingt  fois,  et  il  est  inutile  d'y  revenir,  que 
l'action  du  bisulfite  de  potasse  revient  à  un  méchage  en  apportant  à  l'opération 
une  précision  infiniment  plus  grande;  la  petite  dose  de  potasse  introduite  avec 
ce  sel  s'élève  à  peine  à  3  ;^  de  la  quantité  que  les  vins  ordinaires  en  contiennent 
et  cet  élément  varie  dans  les  vins  du  simple  au  double.  Aurait-on  l'intention  de 
critiquer  l'usage  séculaire  du  méchage? 

On  a  prétendu  que  le  bisulfite  apportait  de  l'acide  sulfurique  dans  les  vins  : 
or,  il  en  apporte  tout  autant  que  les  vapeurs  qui  proviennent  de  la  combustion 
du  soufre;  aux  doses  employées  contre  la  casse,  c'est  absolument  insaisis- 
sable. 

Ce  qui  est  malheureusement  vrai,  c'est  que  certains  laboratoires  parisiens  se 
sont  émus,  l'an  dernier,  de  trouver  de  l'acide  sulfurique  libre  dans  un  certain 
nombre  de  vins.  On  a  aussitôt  accusé  le  bisulfite.  Or,  il  a  été  péremptoirement 
prouvé  que  ces  vins  avaient  été  additionnés  directement  et  frauduleusement 
d'acide  sulfurique.  Je  n'en  suis  que  plus  attaché  à  défendre  cet  innocent  bisul- 
fite tant  calomnié;  c'est  cette  même  confusion  que  nous  ont  apportée  dans  la 
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Revue  M.  Coudon  et  Pacottet;  elle  n'en  est  que  plus  malheureuse  et  plus  inop- 
portune. 

Ces  deux  chimistes  ont  encore  grand  tort,  à  mon  avis,  de  donner  des  conclu- 
sions aussi  absolues  que  celle-ci  :  «  //  n'existe  aucun  remède  capable  de  guérir  immé- 
cUaUment  un  vin  de  lu  casse, . .  » 

Je  sais  bien  qu'au  fond  ils  peuvent  avoir  raison,  mais  ils  se  sont  mal 
exprimés.  Ce  qu'ils  ont  voulu  dire,  c'est  qu'on  ne  tue  pas  Toxydase  d'un  coup, 
avec  une  dose  de  bisulfite,  comme  on  abat  un  chien  hydrophobe  avec  une 
boulette  d'arsenic.  L'oxydase  peut  subsister,  en  effet,  mais  il  ne  faut  pas  la 
confondre  avec  la  casse  elle-même,  c'est-à-dire  l'altération  du  vin.  L'oxydase 
subsiste,  mais  la  casse  n'existe  plus  par  le  fait  seul  de  la  présence  de  l'acide 
sulfureux;  donc,  on  peut  dire  que  la  casse  est  guérie. 

Il  est  nécessaire  de  se  préoccuper  des  nombreux  échos  que  peuvent  avoir,  dans 
le  public  vilicole,  les  travaux  qui  sont  publiés  à^nsVà  Revue  de  Viticulture  et  de 
savoir  comnvent  ils  seront  interprétés  ou  compris.  Or,  si  MM.  Coudon  et  Pacollet 
se  trouvaient,  comme  je  le  suis  moi-même,  en  contact  continuel  avec  ce  public, 
ils  regretteraient  certainement  leur  conclusion,  parce  qu'elle  sera  interprétée 
comme  une  critique  amère  de  l'emploi  du  bisulfite  de  potasse,  alors  que  l'inlro- 
duciion  de  ce  produit  dans  les  usages  courants  de  la  vinification  doit  être 
considérée  comme  un  bienfait. 

Au  fond,  il  est  parfaitement  indifférent  au  vigneron  que  l'oxydase  soit  détruite 
par  le  bisulfite  ou  par  l'oxygène  qui  s'introduit,  d'une  façon  continue,  dans  tous 
les  vins,  par  les  soins  de  conservation  qu'on  doit  régulièrement  leur  apporter.  Ce 
qu'il  constate,  c'est  qu'après  avoir  employé  ce  produit,  selon  les  conseils  ration- 
nels qu'il  a  demandés,  son  vin  ne  casse  plus  et  garde  toutes  ses  qualités.  Cela 
lui  suffit. 

Evidemment,  pour  des  vins  que  l'on  garde  un  certain  nombre  d'années,  on 
peut  et  Ton  doit  se  préoccuper  de  savoir  s'il  y  â  toujours  dans  le  vin  assez  d'acide 
sulfureux  pour  empêcher  l'oxydase  d'agir;  il  ne  me  surprend  pas  qu'avec  des 
vendanges  très  altérées,  on  ait  obtenu  des  vins  qui  recassent  après  dix-huit  mois 
ou  deux  ans,  malgré  un  traitement  au  bisulfite,  bien  qu'il  soit  fort  possible 
qu'on  ne  leur  ait  pas  apporté  les  soins  nécessaires  de  conservation  et  surtout 
d'aération.  11  doit  d'ailleurs  en  être  de  même  si  ces  vins  ont  été  pasteurisés  au 
lieu  d'être  bisulfites  ;  M.  Laborde  aen  effet  montré  qu'il  faut  une  température 
de  85°  pour  tuer  l'oxydase,  dans  le  sens  absolu  du  mot,  et  la  pasteurisation  pra- 
tique ne  dépasse  jamais  70'*. 

Dans  ces  cas  plus  particuliers  de  vins  devant  se  conserver  longtemps,  les  sou- 
tiragesà  l'air  et  les  légers  méchages  que  l'on  fait  chaque  fois  qu'on  soutire  un 
vin  devront  être  surveillés  avec  plus  de  précautions,  voilà  tout. 

Je  me  suis  trouvé  trop  satisfait  de  l'emploi  du  bisulfite  dans  des  circonstances 
innombrables  pour  ne  pas  rompre  une  lance  en  son  honneur.  Je  suis  convaincu 
de  rendre  ainsi  service  à  la  viticulture  et  MM.  Coudon  et  Pacottet  ne  sauraient 
me  le  reprocher. 

Lucien  Skmichon, 
Directeur  de  la  Station  œnologique  de  l'Aude. 

y.  B  —  MM.  II.  Coudon  et  P.  Pacottet,  à  qui  nous  avons  communiqué,  par  principe, 
l'intéressant  article,  reçu  au  dernier  moment,  de  M.  L.  Semichon,  nous  ont  manifesté 
le  désir  de  revenir  sur  les  divers  faits  qui  y  sont  discutés  ;  nous  donnerons  leur  réponse 
dans  le  prochain  numéro.  —  iV.  D.  L.  R. 
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Avant  d'entreprendre  l'étude  des  moyens  de  préservation  contre  les  gelées, 
il  nous  paraît  utile  de  dire  quelques  mots  de  la  nature  des  altérations  que  les 
gelées  de  printemps  causent  aux  végétaux. 

Altérations  provoquées  par  la  grêlée  chez  les  végétaux.  —  Tous 
les  végétaux  ne  sont  pas  altérés  lorsqu'ils  ont  été  soumis  à  une  température 
inférieure  àO°.  Certaines  plantes  supportent  des  froids  de  30**  sans  en  mourir,  et 
cependant  leur  température  se  met  assez  rapidement  en  équilibre  avec  celle  du 
milieu  ambiant. 

Dans  un  môme  végétal,  tous  les  organes  ne  sont  pas  également  sensibles  à 
la  gelée  ;  ceux  qui  y  résistent  le  moins  bien  sont  les  organes  jeunes  et  gorgés 
d'eau. 

On  doit  à  M.  Prillieux  de  nombreuses  études  concernant  l'action  du  gel  sur  les 
végétaux.  C'est  à  ses  travaux  que  nous  empruntons  la  plupart  des  renseigne- 
ments qui  suivent. 

Dans  une  feuille  gelée,  on  peut  voir  au-dessous  de  Tépiderme  ou  des  assises 
les  plus  superficielles  du  parenchyme  des  cristaux  de  glace,  qui  affectent,  d'après 
M.  Prillieux,  une  disposition  analogue  à  celle  d'une  colonnade  basaltique. 

Ces  cristaux  s'accroissent  de  l'extérieur  vers  l'intérieur.  ïls  peuvent  parfois 
prendre  un  développement  tel  que,  déchirant  les  tissus  foliacés,  ils  apparaissent 
au  dehors.  Mais  c'est  là  un  fait  exceptionnel,  et,  en  général,  on  voit  que  les  cris- 
taux sont  disposés  dans  des  espaces  intercellulaires,  et  que  les  cellules  ne  sont 
pas  pénétrées  par  la  glace.  Une  coupe  dans  une  tige  gelée  montre  des  faits 
analogues  ;  les  cristaux  se  forment  à  partir  du  parenchyme  cortical  et  enva- 
hissent plus  ou  moins  les  restes  de  la  tige. 

Voyons  dans  quelles  conditions  se  produit  la  mort  des  organes  végétatifs  qui 
succombent  aux  atteintes  du  gel. 

Pour  nous  rendre  compte  de  la  cause  qui  détermine  la  mort  des  organes  végé- 
tatifs gelés,  nous  devons  étudier  de  plus  près  la  nature  des  altérations  que  le  gel 
provoque  chez  les  végétaux. 

On  a  vu  que  les  glaçons  se  forment  en  dehors  des  cellules.  Le  froid  agit  de 
telle  sorte  sur  elles,  qu'elles  perdent,  tout  au  moins  en  partie,  la  propriété  de 
retenir  leur  eau  ;  si  bien  qu'une  fraction  plus  ou  moins  considérable  du  liquide 
s'écoule  dans  les  espaces  intercellulaires.  Si  la  cellule  ne  conserve  qu'une  quan- 
tité d'eau  inférieure  à  un  certain  taux,  elle  n'arrive  pas  à  reprendre  l'eau  néces- 
saire à  son  existence  et  elle  meurt.  Si,  au  contraire,  sa  richesse  en  liquide  n'est 
pas  trop  diminuée,  elle  peut,  lors  du  dégel,  et  lorsque  la  nature  du  dégel  le  lui 
permet,  réprendre  son  eau  de  constitution  et  renaître  à  la  vie.  On  a  remarqué, 
en  effet,  que  lorsque  les  glaçons  fondent  peu  à  peu,  la  cellule  peut  reprendre  par 
osmose  le  liquide  au  fur  et  à  mesure  qu'il  se  forme  ;  lorsque,  au  contraire,  la 
fusion  est  rapide,  la  cellule  reste  inerte  vis-à-vis  de  l'eau  qui  occupe  les  espaces 
intercellulaires.  L'organe  gelé  perd  alors  rapidement  son  eau,  qui  n'est  plus 
retenue  comme  elle  l'est  lorsque  les  cellules  fonctionnent. 
La  perte  considérable  d'eau  par  évaporation  parait  être,  en  effet,  une  conse- 
il) Voir  le  no  430,  p.  294. 
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qiience  de  la  non-activité  des  cellules,  et  non  une  cause  déterminante  de  leur 
mort. 

En  etTel.  dans  certains  cas,  où  le  dégel  a  été  rapide,  mais  où  Tévaporation  a  dû 
6Lre  nulle,  M.  Prillieux  a  observé  des  altérations  graves.  Nous  empruntons  à  ce 
savant  un  passage  d'une  conférence  faite  par  lui  à  la  Société  d'horticulture,  le 
24  mars  1881.  Il  s'exprime  en  ces  termes  :  «  On  peut  montrer  clairement  Tin- 
nueoce  du  dégel  en  mettant  des  branches  feuillées  dans  des  éprouvettes  de  verre, 
que  rciD  refroidit  dans  un  mélange  réfrigérant  ou  dans  un  appareil  frigorifique 
quelconque.  Quand  elles  sont  bien  gelées,  on  verse  de  Teau  fraîche  à  la  tempé- 
rature de  lîi  glace  fondante  à  0®  dans  une  éprouvelle;  tandis  que  dans  une  autre 
on  verse  de  l'eau  tiède,  dans  une  troisième  on  ne  verse  pas  d'eau,  mais  on  les 
place  dans  une  pièce  chaude.  Dans  Téprouvette  pleine  d'eau  froide  le  dégel  se 
fnil  ientemenl;  les  feuilles  restent  vivantes  et  fermes,  tandis  que  dans  les  autres 
elles  meurent  et  s'infiltrent,  en  présentant  les  signes  ordinaires  de  la  mort  par 
le  froid,  qu^elles  soient  dégelées  brusquement  dans  l'eau  chaude  ou  dans  l'air 
chaud.  De  même,  si  on  prend  une  feuille  gelée  entre  les  doigts,  la  place  que  Ton 
a  touchée  se  dégèle  très  vile  et  se  désorganise,  tandis  que  le  reste  de  l'organe 
peut  rester  vivant  et  sain  si  la  glace  y  fond  lentement.  » 

NûUb  venons,  dans  l'étude  des  moyens  de 'préservation  contre  la  gelée,  que 
certaines  méthodes  de  protection  sont  basées  sur  ce  principe  :  chercher  à  obtenir 
un  dégel  ïent, 

Proteetion  contre  les  grêlées.  —Les  moyens  ou  plutôt  les  essais  de  pro- 
tection coDlre  les  gelées  sont  très  nombreux.  Tous  ne  sont  pas  intéressants  au 
môme  lilrc  :  plusieurs  sont  nés  d'une  conception  fausse  que  leurs  auteurs  se  fai- 
saient de  1  action  du  gel  sur  la  végétation  ou  de  l'origine  de  la  gelée  ;  ils  n'offrent 
aîors  évidemtnent  aucun  intérêt,  si  ce  n'est  parfois  leur  grande  originalité, 
d*autres  ont  vraiment  une  action  efficace,  mais  ne  sont  pas  pratiquement  réali- 
snbîes;  enfin,  il  en  est  un  certain  nombre  qui  peuvent  être  employés  utilement 
par  les  propriétaires.  Nous  allons  les  énumérer  elles  étudier  rapidement. 

1^  On  peut  placer  son  vignoble  dans  une  situation  telle  que  les  gelées  soient 
peu  a  redouter.  On  sait  par  expérience  que  les  bas-fonds  humides  sont  les 
régions  où  la  gelée  fait  le  plus  de  dégâts.  Ce  qui  s'explique  d'ailleurs,  d'après 
M.  Moudaille,  de  la  façon  suivante  :  l'humidité  existant  dans  ces  endroits  bas 
se  condeûse  sur  les  bourgeons  (et  cela  d'autant  mieux  que  Tair  y  est  plus  calme), 
et  elle  accentue  Tintensité  des  désorganisations  que  provoque  le  gel.  C'est 
pourquoi,  dans  un  certain  nombre  de  régions  où  les  gelées  sont  fréquentes,  on 
ne  place  les  vignobles  que  sur  les  coteaux  ou  les  plateaux  :  Doubs,  Jura,  Bour- 
gogne, Champagne.  Dans  d'autres  contrées,  on  a  soin  de  conduire  la  vigne  des 
vallées  et  des  plaines  basses  en  hautains,  de  façon  à  placer  les  jeunes  rameaux 
qui  sont  ïe  plus  susceptibles  d'être  gelés,  à  une  hauteur  telle  qu'ils  n'aient  plus 
à  redouter  la  funeste  influence  de  l'humidité. 

T  On  clierche  à  ralentir  la  marche  de  la  végétation.  Pour  cela,  on  peut  pra- 
tiquer la  irdlle  tardive,  qui  malheureusement  offre  des  inconvénients  :  elle  gène 
lu  eireiilaliun  dans  les  vignes  ne  permettant  pas  les  épandages  d'engrais  et  les 
lat>ours.  On  a  préconisé  la  taille  en  deux  temps.  L'utilité  de  cette  pratique 
repose  sur  le  principe  suivant:  les  bourgeons  terminaux  se  développent  les  pre- 
niiers;  si  In  gelée  survient  avant  la  deuxième  taille,  elle  atteindra  les  bourgeons 
Icriiiinau)^,  mais  pas  en  général  les  autres  qui  sont  peu  avancés.  Si  la  gelée  sur- 
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vient  peu  après  la  seconde  taille,  elle  ne  trouvera  sur  la  vigne  que  des  bourgeons 
trop  peu  développés  pour  avoir  à  souffrir  de  son  atteinte. 

On  peut  obtenir  un  débourrement  tardif  en  badigeonnant  les  bois  de  taille 
au  mois  de  février  avec  une  dissolution  de  sulfate  de  fer  à  50  Vo,  additionnée 
de  i  Vo  d*acide  sulfurique. 

3**  On  cherche  à  placer  le  sol  du  vignoble  dans  des  conditions  telles  que  son 
rayonnement  soit  aussi  peu  considérable  que  possible.  C*est  ainsi  qu'on  évite 
de  labourer  les  terres  au  moment  des  gelées;  carie  labour  augmente  la  surface 
de  rayonnement  du  sol;  on  doit  éviter  de  laisser  envahir  le  vignoble  d*herbes 
qui  sont  des  causes  de  refroidissement,  pour  des  raisons  analogues,  ainsi  que 
nous  Favons  vu  précédemment. 

4®  On  cherche  à  diminuer  l'intensité  du  rayonnement  nocturne  chez  la  vigne. 
On  peut  arriver  ainsi  à  éviter  les  gelées  blanches,  mais  non  pas  en  général  les 
gelées  à  glace. 

Les  méthodes  employées  pour  arriver  au  but  énoncé  seront  d'autant  meil- 
leures qu'elles  diminueront  davantage  le  rayonnement  suivant  la  direction 
zénithale  où  il  est  maximum. 

De  tous  les  procédés  que  nous  allons  étudier  le  plus  économique  est  celui  usité 
en  Champagne  :  On  fiche  les  échalas  dans  les  vignes  au  moment  des  gelées  de 
printemps.  On  obtient  ainsi  une  diminution  de  rayonnement  qui  déterminerait 
une  différence  de  température  de  3"  en  plus  par  rapport  aux  vignes  non  écha- 
lassées.  Ce  procédé  ne  peut  être  employé  que  dans  les  régions  où  les  vignes  sont 
plantées  très  serrées  et  où  par  suite  le  nombre  des  échalas  est  très  considérable 
pour  une  surface  donnée  (50.000  à  60.000  en  Champagne). 

Nous  ne  savons  si  des  expériences  ont  été  faites  pour  se  rendre  compte  de  la 
valeur  de  ce  procédé  ;  mais  à  priori  il  nous  semble  être  défectueux.  En  effet,  le 
rayonnement  peut  fort  bien  s'effectuer  pour  une  grande  partie  de  la  souche 
suivant  la  direction  zénithale;  de  plus,  la  forêt  d'échalas  d'un  vignoble  cham- 
penois, en  arrêtant  une  partie  des  rayons  du  soleil  et  en  empêchant  la  libre 
circulation  de  l'air,  doit  procurer  des  conditions  d'humidité  néfastes  au  moment 
des  gelées,  ainsi  que  nous  l'avons  vu. 

On  se  contente  parfois  de  former  un  écran  au  moyen  d'une  tuile  qui  repose 
sur  le  sol  par  un  bout  et  sur  un  courson  par  l'autre.  Ce  procédé  aurait  été, 
parait'il,  employé  avec  succès  par  M.  Robin  à  Lapeyrouse-Mornay.  Ce  procédé  a 
évidemment  une  valeur  d'autant  plus  grande  que  la  tuile  a  une  dimension  plus 
en  rapport  avec  celle  de  la  souche. 

On  a  proposé  de  faire  des  écrans  protecteurs  au  moyen  de  petites  bottes 
de  paille,  de  bruyère,  de  fourrage  attachées  aux  échalas  au-dessus  des 
vignes.  Malheureusement  on  peut  craindre  que  le  vent  ne  fasse  disparaître  ces 
abris. 

On  peut  obtenir  la  protection  désirée  au  moyen  de  cornets  en  carton  ou  en 
papier  bitumé  fixés  à  un  échalas  au-dessus  de  la  souche.  Les  vents  violents 
sont  à  redouter  lorsqu'on  emploie  ce  système,  qui  parait  devoir  être  d'un 
prix  de  revient  supérieur  au  précédent. 

Dans  les  dispositifs  qui  suivent,  dispositifs  qui  assurent  une  préservation  assez 
efficace  et  ne  présentent  pas  au  même  degré  les  inconvénients  précités,  l'écran 
est  formé  par  une  toile  placée  au-dessus  des  souches.  Les  visiteurs  de  TExposi- 
tion  viticole  de  Vincennes  en  1900  ont  pu  voir  plusieurs  paragelées  de  cette  nature 
y  figurer.  Us  se  ramenaient  presque  tous  à  peu  de  chose  près  au  type  suivant  :  une 
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longue  bande  de  toile  Vwée  sur  un  cadre  de  fils  de  fer,  en  général,  lequel  était 
supporté  par  des  piquets  placés  sur  la  ligne  des  ceps. 

Le  cadre  était  parfois  mobile  autour  d'un  axe  perpendiculaire  aux  deux  piquets. 

De  sorte  que,  en  donnant  à  la  toile  une  disposition  convenable,  on  peut  abriter 
les  souches  au  moment  du  dégel  contre  le  soleil  levant.  On  peut  aussi  se  servir 
de  la  toile  comme  abri  contre  le  vent.  Malheureusement  les  prix  de  revient 
assez  élevés  de  ces  écrans  font  que  seuls  les  vignobles  de  certaines  contrées  pri- 
vilégiées peuvent  en  faire  usage. 

M.  le  docteur  Guyot  avait  proposé  le  dispositif  suivant  :  il  recouvrait  la 
ligne  des  souches  de  paillassons  supportés  d*un  c6té  par  un  bourrelet  de  terre 
et  de  l'autre  par  des  piquets.  Ce  procédé  est  très  dispendieux  :  outre  la  mise  de 
fonds  nécessaire  pour  l'achat  de  paillassons,  il  faut  chaque  année  pratiquer 
l'établissement  et  l'enlèvement  des  bourrelets  :  ce  qui,  d'après  le  docteur  Guyot 
lui-même,  revient  à  500  fr.  l'hectare. 

On  peut  diminuer  l'intensité  du  rayonnement  en  enduisant  les  souches  de 
substances  ayant  un  faible  pouvoir  émissif  pour  les  rayons  calorifiques.  M.  de 
Gasparin  avait  proposé  d'enduire  les  ceps  d'un  lait  de  chaux  à  la  fin  de  l'hiver, 
mais  on  comprend  de  suite  l'inutilité  de  cette  pratique  si  l'on  songe  que  les 
jeunes  rameaux  qui  se  développent  au  printemps  ne  sont  pas  protégés  par  cet 
enduit.  Les  poudres  telles  que  le  plâtre,  la  sulfostéatite,  peuvent  être  utilement 
employées  comme  revêtement  protecteur.  Le  docteur  Giotti,  en  Italie,  saupoudre 
ses  vignes  d'un  mélange  de  deux  portions  de  cendre  et  de  une  de  soufre.  Cer- 
taines poudres,  outre  leur  action  sur  le  rayonnement,  peuvent  absorber  l'humi- 
dité et  protéger  ainsi  les  organes  végétaux  contre  son  action  aggravante.  Mais 
toutes  les  poudres  présentent  l'inconvénient  de  tomber  facilement  sous  l'action 
du  vent. 

On  réalise  une  protection  très  sérieuse  contre  le  rayonnement  en  envelop- 
pant les  sarments  d'un  étui  de  brins  de  paille,  ou  bien  en  les  enfilant  dans 
des  sacs  spéciaux  ou  des  enveloppes  en  papier  imperméable. 

(A  suivre.) 

E.  FoÊx. 


LES  CONDITIONS  DE  LA  VÉGÉTATION  DES  VIGNOBLES 

A  HAUTS  RENDEMENTS  (1) 


J'ai  montré  précédemment  (!2)  dans  quelle  mesure  les  vignobles  pouvaient 
être  poussés  à  l'augmentation  des  récoltes.  Mais  les  productions  élevées  de  ven- 
dange ne  peuvent  être  obtenues  que  dans  des  sols  riches,  l'élaboration  de  grandes 
quantités  de  matériaux  carbonés  nécessitant  l'intervention  des  principes  ferti- 
lisants en  plus  grande  abondance,  que  ceux-ci  soient  empruntés  au  sol  ou 
donnés  par  la  fumure. 

11  y  a  lieu  de  rechercher  quel  rapport  peut  exister  entre  les  proportions  de 
matériaux  accumulés  dans  le  raisin  et  d'éléments  fertilisants  mis  en  jeu  par  la 
vigne. 


(1)  Communication  à  TAcadémie  dos  Sciences. 

(2)  Comptes  rendus,  t.  CXXXIV,  p.  392. 
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J'envisagerai,  d*un  côté,  la  production  de  la  matière  sucrée,  qui  est  le  prin- 
cipe le  plus  abondant  et  aussi  le  plus  important  du  raisin,  puisque  c*est  elle  qui 
produit  Talcool;  de  Tautre  côté,  l'absorption  correspondante  des  matières  nutri- 
tives essentielles  :  azote,  acide  phosphorique,  potasse,  par  l'ensemble  des 
organes  de  la  vigne,  au  cours  de  sa  végétation  et  de  sa  fructification. 

J'ai  ainsi  obtenu  les  résultats  suivants,  rapportés  à  un  hectare  : 

l,  —  Ah'canfe-Bouschet,  1901. 

TAILLE 

modérée  longue 

Densité  du  moût i2«>.7B*  H^'.OB* 

Vin  produit oa^i.S  3nhi.5 

Glucose  dans  le  raisin 2.150k»  5. 148^1 

Azote  absorbé  par  la  vigne 28.210  54.888 

Acide  phosphorique  absorbé  par  la  rigne 8.460  16.180 

Potasse  absorbée  par  la  vigne 47.320  88.600 

soit,  pour  produire  un  hectolitre  d'alcool  : 

kc  ks 

Azote 2.153  1.132 

Acide  phosphorique 0*646  0.515           y 

Potasse 3.612  2.821 

II.  —  Aramon,  1901 

Densité  du  moût ^ 12°. IB»^  9».0Bé 

Vin   produit 116^1.2  334h^9 

Glucose  dans  le  raisin 2.626>t«  e.SSO"'^ 

Azote  absorbé  par  la  yigne 53.256  101.280 

Acide  phosphorique  absorbé  par  la  vigne 13.368  23.304 

Potasse  absorbée  par  la  vigne 56.080  82.901 

soit,  pour  produire  un  hectolitre  d'alcool  : 

kc  kt 

Azote 3.328  2.5U 

Acide  phosphorique 0.835  0.586 

Potasse 3.505  2.080 

III.  —  Carignan,  *P01. 

Densité  du  moût 10°. IB  9MB* 

Vin  produit 89h'.2  283»>M 

Glucose  dans  le  raisin 1.012»«s  5.328>'« 

Azote  absorbé  par  la  vigne 53.240  80.524 

Acide  phosphorique  absorbé  par  la  vigne 13.412  18.100 

Potasse  absorbée  par  la  vigne 31.600  14.0iO 

soit,  pour  produire  un  hectolitre  d'alcool  : 

kf  ks 

Azote 4.562  2.475 

Acide  phosphorique 1 .  149  0 .  566 

Potasse 3.221  2.216 

IV.  —  Garignan,  1899. 

Densité  du  moût 12o.3Bé  100.58-^ 

Vin  produit 93^1.5  211^1.5 

Glucose  dans  le  raisin 2.320^8  1.501^; 

Azote  absorbé  par  la  vigne 46.315  60.836 

Acide  phosphorique  absorbé  par  la  vigne 11.406  16.809 

Pousse  absorbée  par  la  vigne. 34.365  57 .308 

^^''>  pour  produire  un  hectolitre  d'alcool  : 

ks  k« 

Azote 3.211  *  2.211 

Acide  phosphorique 0.805  0.611 

Potasse V ' 2.421  2.082 
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V.  —  Ormache,  1899. 


TAILLE 


Densité  du  moût 12v3B* 

Vin  produit 67»»». 2 

Glucose  dans  le  raisin 1685»'» 

54.560 
11.210 
49.02Î 


Azote  absorbé  par  la  vigne 

Acide  photphorique  absorbé  par  la  TÎgne.. 
Potasse  absorbée  par  la  vigne 

soit,  pour  produire  un  hectolitre  d*a1cool  : 

Azote 

Acide  phosphoriquo  

Potasse  


1.088 
4.759 


10-. SB* 
139»»». 4 
2805»'S 
61.110 
16.140 
61.750 

3»'S552 
0.938 
3.590 


On  voit  que  les  vignes  à  hauts  rendements  ont  besoin  de  plus  fortes  quan- 
tités d'éléments  fertilisants,  mais  que  ces  dernières  ne  croissent  pas  proportion- 
nellement aux  quantités  de  matériaux  sucrés  élaborés,  et,  par  suite,  d'alcool;  en 
d*autres  termes,  que  la  production  d*un  hectolitre  d*alcool  nécessite  Tinterven- 
tion  de  moindres  quantités  d'éléments  fertilisants  quand  les  vignes  sont  poussées 
à  une  haute  production. 

Ce  fait  a  besoin  d'une  explication  :  dans  les  vignes  à  taille  longue,  le  poids 
du  raisin  et  des  matériaux  quil  contient  augmente  considérablement;  mais, 
quoique  le  développement  végétal  soit  en  général  plus  grand,  les  autres  organes 
n'augmeutent  pas  dans  la  même  proportion.  Si  le  poids  du  raisin  arrive  à  tripler, 
il  n'en  est  pas  de  même  de  celui  des  feuilles  et  des  sarments.  J'ai  montré  anté- 
rieurement (i)  que  ce  sont  les  feuilles  qui  concentrent  les  plas  fortes  quantités 
de  principes  fertilisants;  c'est  donc  leur  quantité,  bien  plus  que  celle  du  raisin, 
qui  règle  les  exigences  de  la  vigne;  il  n'y  a  donc  pas  un  rapport  étroit  entre  la 
vendange  produite  et  les  aliments  consommés. 

C'est  la  feuille  qui  a  élaboré  les  matériaux  qu'on  retrouve  dans  le  raisin;  si 
nous  considérons  plus  particulièrement  le  sucre,  nous  devons  chercher  une  pro- 
portionnalité entre  le  développement  du  système  foliacé,  ou,  si  Ton  veut,  entre 
la  surface  que  les  feuilles  présentent  à  l'atmosphère  et  aux  radiations  solaires» 
et  les  quantités  de  sucre  qui  viennent  s'accumuler  dans  le  raisin.  On  peut  être 
étonné  de  constater  que  cette  proportionnalité  n'existe  pas  et  que,  même  dans 
le  cas  où  le  rendement  en  sucre  a  doublé  et  presque  triplé,  le  poids,  ou,  ce  qui 
revient  sensiblement  au  même,  la  surface  des  feuilles  n'a  pas  nécessairement 
augmenté  d'une  manière  notable.  Si,  le  plus  souvent,  la  taille  longue,  avec  ses 
bourgeons  nombreux,  a  donné  naissance  à  plus  de  feuilles,  on  voit  fréquemment 
celles-ci  ne  pas  présenter  une  surface  sensiblement  supérieure  à  celle  des  vignes 
à  taille  modérée.  En  voici  quelques  exemples  : 

Surface  Olncose  Glacoso 


I.  Alicante  Bouschet.. 


II.  Aramon  . 


III.  Carignan. 

IV.  Carignan . 
V.  Grenache. 


< 


des  feuilles 

du  raisin 

par 

par 

par 

mètre  car 

hectare 

hectare 

de  feuiUe 

TaiUe  modérée.... 

18.762-» 

2.150kl 

O^^KllS 

—      longue 

28.143 

5.148 

0.183 

Taille  modérée.... 

29.302 

2.626 

0.090 

—     longue 

52.713 

6.530 

0.124 

Taille  modérée.... 

34.397 

1.912 

0.056 

—      longue 

38.865 

5.328 

0.137 

TaUle  modérée.... 

25.463 

2.320 

0.091 

—      longue 

22.560 

4.507 

0.199 

Taille  modérée.... 

34.397 

1.685 

0.049 

—      longue 

37.078 

2.805 

0.07H 

(1)  Les  Vignes,  Berger-Levrault,  1895. 
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A  une  même  surface  de  feuilles  correspondent  donc,  dans  des  conditions 
extérieures  identiques,  des  quantités  de  sucre  utile  beaucoup  plus  élevées  avec 
la  taille  longue.  Doit-on  penser  que,  dans  ce  cas,  les  feuilles  ont  fonctionné  dif- 
féremment et  ont  eu,  au  point  de  vue  de  Tassimilation  du  carbone,  des  aptitudes 
spéciales?  Je  ne  le  pense  pas.  C'est  dans  le  raisin,  c'est-à-dire  dans  le  réservoir 
qui  doit  recueillir  le  sucre  élaboré,  qu'il  faut  chercher  la  raison  de  ces  différences. 

Avec  la  taille  courte  il  n'y  a  que  peu  de  grappes,  et  alors,  si  les  feuilles  pro- 
duisent beaucoup  de  sucre,  le  raisin  ne  peut  pas  arriver  à  le  contenir,  comme 
un  vase  trop  petit  pour  recueillir  ce  qui  lui  est  destiné.  L'excès  de  sucre  a,  dans 
ce  cas,  d'autres  destinations,  parmi  lesquelles  on  peut  citer  la  production  du 
ligneux  dans  de  nouvelles  pousses  et  surtout  dans  les  sarments,  dont  les  bois 
deviennent  plus  vigoureux  et  offrent  une  plus  belle  taille. 

Lorsque,  au  contraire,  il  y  a  un  très  grand  nombre  de  raisins,  tout  le  sucre 
élaboré  par  les  feuilles  trouve  à  s'y  déposer  et  même  n'arrive  pas 'à  les  remplir. 
De  là  la  maturité  incomplète  de  ces  raisins  et  le  faible  degré  alcoolique  du  vin 
qu'ils  donnent.  Ils  peuvent  alors  se  comparer  à  un  vase  trop  grand  pour  la 
matière  qu'il  doit  recevoir  et  qui  n'est  pas  plein.  Si  la  végétation  et  la  production 
du  sucre  pouvaient  se  continuer,  elles  arriveraient  à  combler  ce  déficit;  mais 
elles  sont  limitées  par  la  saison. 

On  a  l'habitude,  pour  laisser  la  maturité  se  compléter,  de  retarder  le  plus 
possible  la  vendange  des  vignes  poussées  aux  hauts  rendements;  mais  on  ne 
peut  le  faire  que  dans  une  certaine  mesure,  puisqu'on  tombe  alors  dans  l'arrière- 
saison  et  qu'on  risque  de  perdre  la  récolte  par  des  intempéries.  Quand  l'au- 
tomne est  doux  et  que  la  fraîcheur  du  sol  ou  l'humidité  de  Tair  est  suffisante 
pour  maintenir  les  feuilles  en  bon  état  de  végétation,  un  retard  de  quelques 
jours  a  une  action  favorable  sur  la  maturité  du  raisin  et,  par  suite,  sur  la  qualité 
des  vins,  comme  le  montrent  les  résultats  suivants,  observés  aux  vendanges  de 
1901,  sur  des  vignes  à  taille  longue  : 

Le  18  septembre.  Le  30  septembre. 

Aramon  :  densité  du  moût 9o,0  B.  10o,7  B. 

Carignan  —  9»,1  llo,3 

On  voit  qu'il  y  a  eu  un  grand  avantage  à  attendre  à  la  dernière  limite  pour 
faire  la  cueillette;  maiace  résultat  est  trop  aléatoire  pour  que  les  vignerons 
puissent  y  compter. 

Pour  produire  le  maximum  de  quantité  compatible  avec  la  qualité,  il  fauj 
drait  établir  un  équilibre  entre  la  proportion  de  feuilles  et  celle  de  raisins,  cal- 
culé de  telle  sorte  que  le  raisin  fût  en  quantité  strictement  suffisante  pour 
recueillir  le  sucre  que  la  feuille  élabore  à  son  intention. 

S'il  n'y  a  pas  assez  de  raisins,  une  partie  du  sucre  formé,  ne  trouvant  pas  à 
s'immobiliser  dans  le  grain,  est  perdu  pour  la  fabrication  du  vin;  s'il  y  en  a 
trop,  il  n'y  a  pas  assez  de  sucre  pour  les  amener  à  un  degré  de  richesse  corres- 
pondant à  une  bonne  maturité.  On  obtient  alors  ces  vins  de  faible  degré  que  les 
vignobles  du  Midi  produisent  en  si  grande  abondance.  Sans  se  rendre  compte  de 
cesphénoménes,  les  vignerons  avisés  sont  arrivés,  par  l'observation,  à  conduire 
la  taille  de  manière  à  atteindre  le  résultat  doublement  avantageux  d'une  richesse 
saccharine  normale  et  d'une  production  suffisante.  Aussi  la  situation  des  régions 
viticoles  où  l'on  a  continué  à  se  préoccuper  de  la  qualité  est-elle,  à  l'heure  qu'il 
est,  bien  meilleure  que  celle  des  départements  méridionaux,  où  l'on  a  surtout 
recherché  les  gros  rendements. 


A.    MûNTZ. 
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LE  RÉGIME  DES  SUCRES  ET  LA  CONFÉRENCE  DE  BRUXELLES 


L'hisloire  de  Tindustrie  sucrière,  tant  eo  France  qu'à  Tétranger,  a  toujours  été 
associée  à  celle  de  la  législation.  Ce  sont  les  faveurs  accordées  aux  sucres  indi- 
gènes qui  ont  secondé,  chez  nous;  Tessor  de  la  production  du  sucre  de  bette- 
raves ;  ce  sont  les  charges  appliquées  à  ces  sucres  qui  ont  maintenu  Téquilibre 
entre  le  développement  de  la  sucrerie  nationale  et  celui  de  la  sucrerie  coloniale. 
C'est  le  régime  fiscal  des  différents  pays  européens  qui  a  assuré  aux  sucres  de 
certaines  origines  des  avantages  marqués  dans  la  lutte  pour  les  débouchés  (1). 
Après  avoir  résisté  longtemps  à  Tadoption  d'un  système  d'encouragements  fis- 
caux, la  France  a  dû  se  décider,  en  1884,  à  suivre  l'exemple  des  nations  dont  les 
produits  se  trouvaient  en  concurrence  avec  ceux  de  ses  usines.  Les  circonstances 
nous  ont  ainsi  décidés,  à  l'imitation  de  l'Allemagne,  à  substituer  l'impôt  sur  la 
matière  première  à  l'impôt  sur  les  produits  fabriqués,  en  l'établissant  sur  des 
bases  qui  laissent  aux  producteurs  de  notables  bonis  de  rendements.  C'était  à 
la  fois  réserver  notre  marché  en  frappant  les  sucres  étrangers  de  droits  que  les 
nôtres  n  avaient  en  réalité  payés  qu'en  partie,  et  créer  en  outre  des  facilités 
de  vente  à  l'étranger  par  la  restitution  à  la  sortie  de  taxes  qui  n'avaient  été 
qu'incomplètement  acquittées.  Plus  tard,  enfin,  en  1897,  sous  la  pression  d'une 
concurrence  toujours  plus  vive,  aux  primes  indirectes  se  sont  ajoutées  des  primes 
directes  à  Texportation,  augmentant  encore  les  avantages  existants  en  faveur  des 
livraisons  à  l'étranger.  C'était  là  toutefois  une  mesure  si  grave  qu'en  la  sanction- 
nant, la  loi  du  7  avril  1887,  réservait  au  gouvernement  le  droit  de  supprimer  ou 
de  réduire  ces  primes,  par  simple  décret  en  l'absence  des  Chambres,  pour  le 
cas  où  d'autres  pays  producteurs  renonceraient  d'eux-mêmes,  en  tout  ou  en  partie, 
à  ce  système  des  primes. 

Les  pays  rivaux  de  l'Europe  se  sont  disputé  ainsi  le  marché  anglais,  qui  domine 
de  beaucoup  tous  les  autres,  au  prix  de  sacrifices  croissants  pour  leurs  Trésors. 
Les  anomalies  d'une  pareille  situation  n'étaient  pas  contestées,  on  les  justifiait 
par  la  nécessité.  Si  on  les  acceptait,  on  ne  s'en  dissimulait  pas  les  inconvénienls, 
et  plusieurs  fois  on  avait  essayé  d'y  mettre  un  terme  en  cherchant  à  établir  une 
entente  commune  entre  les  nations  intéressées.  Jusqu'à  présent  toutes  les  ten- 
tatives entreprises  dans  ce  sens  avaient  échoué.  On  n'avait  pu  trouver  de  formule 
acceptable,  et  les  pourparlers,  si  sérieusement  préparés  qu'ils  aient  été,  n'avaient 
abouti  à  aucun  résultat.  On  ne  pouvait  cependant  maintenir  indéfiniment  un 
régime  qui  entraînait  à  des  concessions  croissantes.  La  question,  de  nouveau 
reprise  dans  une  dernière  conférence  internationale  qui  s'est  tenue  à  Bruxelles, 
comme  la  précédente  dont  elle  n'est  d'ailleurs  que  la  suite,  vient  enfin  d'aboutir 
à  une  solution  dont  les  termes  ont  été  acceptés  par  les  représentants  des  divers 
pays  qui  ont  pris  part  à  ses  travaux. 

Depuis  le  dernier  échange  d'observations  entre  les  représentants  des  princi- 
paux pays  intéressés,  le  problème  s'était  d'ailleurs  singulièrement  compliqué 
par  la  création  et  le  développement,  en  Allemagne,  de  ces  trusts  ou  de  ces  cartels 
dont  s'est  justement  préoccupée  l'attention  chez  nous.  Ces  institutions  avaient 
permis  à  la  sucrerie  de  ce  pays  de  s'assurer  des  avantages  marqués  en  dehors  de 
toute  action  gouvernementale.  C'était  elle-même  qui  s'était  assuré  des   primes 

(l)  Voir  Revue,  année  1897,  t.  VII,  no  163,  p.  178. 
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aux  dépens  des  consommateurs.  Depuis  ]e  i''^  juin  1900,  deux  grands  syndicats 
s'étaient  constitués,  un  syndicat  de  rafilneurs  et  un  syndicat  de  producteurs  de 
sucre  brut,  qui  s*étaient  entendus  entre  eux  pour  imposer  aux  acheteurs  locaux 
des  prix  artificiellement  surélevés,  dans  le  seul  but  de  pouvoir  vendre  à  l'étran- 
ger à  meilleur  marché  que  leurs  concurrents.  Il  ne  suffisait  plus,  par  consé- 
quent, d^uniformiser  les  conditions  de  production,  en  convenant  de  supprimer 
tous  les  avantages  résultant  de  législations  différentes,  il  fallait  encore  arrêter 
toute  combinaison  de  nature  à  maintenir  sur  certains  points  une  position  privi 
légiée. 

La  conférence  de  Bruxelles  semble  avoir  résolu  cette  double  difficulté  en  sti- 
pulant, d'une  part,  la  suppression  totale  des  primes  directes  et  indirectes  dont 
bénéficient  la  production  ou  l'exportation  des  sucres  et,  d'autre  part,  Ja  limitation 
à  ()  fr.  par  100  kilog.  de  sucre  raffiné  de  la  surtaxe  qui  pourra  être  établie  dans 
chaque  pays  sur  les  sucres  étrangers.  Par  conséquent,  plus  de  bonifications 
directes  à  la  production  ou  à  l'exportation  ;  plus  d'excédents  de  rendements, 
plus  de  bénéfices  de  drawbacks;  surveillance  étroite  de  jour  et  de  nuit  des 
entrepôts.  Et  comme  lès  primes  peuvent  se  déguiser  sous  les  formes  les  plus 
difTérentes,  les  parties  contractantes  ont  décidé  la  création  d'une  commission 
permanente  composée  des  délégués  des  divers  Etats  contractants,  qui  surveillera 
l'exécution  des  mesures  arrêtées.  Les  nations  adhérentes  à  la  convention  s'en- 
gagent, en  outre,  à  frapper  d'un  droit  spécial,  à  l'importation  sur  leur  territoire, 
les  sucres  originaires  des  pays  qui  conserveraient  le  système  des  primes  ;  ils 
pourront  même  en  prohiber  l'importation.  En  fixant  àOfr.  le  droit  maximum  qui 
peut  être  imposé  sur  les  sucres  étrangers,  on  limite  par  cela  même  les  ententes 
entre  producteurs  en  vue  de  l'élévation  artificielle  des  prix  qui  n'est  possible 
qu'à  Tabri  de  taxes  douanières  élevées.  Pour  ménager  tous  les  intérêts  en  pré- 
sence, le  protocole  de  clôture  de  la  conférence  prévoit  bien  l'éventualité  d'un 
relèvement  de  la  surtaxe  douanière  dans  le  cas  d'une  invasion  de  sucres  étrangers 
dans  certains  pays,  mais  il  y  met  tant  de  conditions  qu'il  n'y  a  guère  à  compter 
sur  l'application  de  cette  disposition.  Les  gouvernements  de  la  Grande-Bretagne 
et  des  Pays  Bas  déclarent  enfin  qu'ils  n'accorderont  chez  eux  aucune  préférence 
aux  sucres  de  leurs  colonies.  L'esprit  delà  convention  est,  en  définitive,  de  placer 
tous  les  pays  producteurs  sur  un  pied  complet  d'égalité  au  point  de  vue  de  la 
production,  sous  la  seule  réserve  du  maintien,  dans  chacun  d'eux,  d'un  droit 
de  douane  très  modéré. 

La  ratification  de  la  convention  à  rétablissement  de  laquelle  ont  pris  part 
l'Angleterre,  l'Allemagne,  l'Autriche-Hongrie,  la  France,  la  Belgique,  l'Italie, 
les  Pays-Bas,  la  Suède  et  la  Norvège,  devra  être  faite,  au  plus  lard,  le  1"  fé- 
vrier 1903  ;  sa  mise  en  vigueur  ne  commencera  que  pour  la  campagne  sui- 
vante. 

Sans  doute,  les  résolutions  adoptés  par  la  conférence  de  Bruxelles  ne  devien- 
dront définitives  qu'après  l'adhésion  régulière  des  gouvernements  intéressés. 
Déjà,  on  annonce  qu'elles  seront  l'objet  de  vives  discussions  au  Parlement  alle- 
mand ;  on  peut  prévoir,  sans  crainte  de  se  tromper,  qu'elles  feront  chez  nous 
l'objet  d'un  examen  sérieux  au  Sénat  et  à  la  Chambre  des  députés.  Ce  n'est  pas 
moins  un  grand  pas  de  fait  que  l'acceptation  par  les  délégués  de  tous  les  grands 
pays  producteurs  ou  consommateurs  desucre  d'une  organisation  commune.  C'est 
un  fait  considérable,  en  particulier,  que  le  rôle  qu'a  pris  l'Angleterre  à  la  discus- 
sion. Elle  pourrait,  à  elle  seule,  trancher  la  question  en  réglementant  son  mar- 
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ché,  et  en  le  fermant  aux  produits  des  nations  qui  prétendraient  conserver 
leur  liberté  d*actîon  pour  se  soustraire  aux  obligations  contractées  par  leurs 
concurrents. 

Les  décisions  de  la  conférence  de  Bruxelles  n'ont  pas  laissé  que  de  causer  un 
grand  émoi  dans  le  monde  de  la  sucrerie.  Suivant  nos  industriels,  la  fabrica- 
tion du  sucre  est  beaucoup  plus  onéreuse  en  France  qu'en  Allemagne,  en  raison 
de  la  cherté  de  la  main-d*œuvre  et  du  charbon.  Ils  se  demandent  si,  raalgréloutes 
les  précautions,  certains  pays  ne  conserveront  pas  encore  le  bénéfice  de  certaines 
primes  indirectes.  Pour  être  affaiblis,  les  cartels  ne  disparaîtront  peut-être  pas 
complètement,  et  si  faibles  que  resteront  leurs  bénéfices,  le  profit  n'en  sera  pas 
négligeable.  Les  sucriers  craignent  que  le  droit  de  douane  maximum  de  6%  ne 
soit  pas  suffisant  pour  les  défendre  sur  noire  propre  marché  contre  la  concur- 
rence allemande  ;' ils  se  montrent  plus  inquiets  encore  sur  la  conservation  de 
leurs  débouchés  à  l'étranger.  Et  puis  en  décidant  la  suppression  de  tous  ces  avan- 
tages dont  jouit  la  sucrerie  européenne,  n'améliore-t-on  pas  les  conditions  de  la 
production  des  colonies  anglaises  dont  la  concurrence  peut  devenir  des  plus 
sérieuses.  Pour  tout  dire,  nos  sucriers  connaissent  leur  situation,  et  ils  redoutent 
les  surprises  d'un  régime  nouveau. 

Ces  appréhensions  sont  naturelles,  en  admettant  môme  qu'elles  ne  soient  pas 
justifiées. Mais  en  dehors  de  toutes  questions  deprincipes,  et  en  se  lenantexclusive- 
mentsur  le  terrain  des  intérêts  de  la  sucrerie,  la  question  n'est  pas  tant  de  savoir 
si  l'état  de  choses  actuel  est  préférable  à  celui  qui  est  proposé,  que  de  savoir 
s'il  peut  être  maintenu.  Depuis  1884  en  France,  depuis  beaucoup  plus  longtemps 
dans  d'autres  pays,  la  fabrication  du  sucre  est  régie  par  un  ensemble  de  dispo- 
sitions exceptionnelles  qui  ne  présentent  guère  que  des  caractères  d'expédients. 
Semblables  législations  sont  nécessairement  instables,  et  elles  ne  donnent, 
malgré  tout,  qu'une  sécurité  relative  et  provisoire.  Bonne  aujourd'hui,  la  posi- 
tion peut  devenir  mauvaise  demain  à  la  suite  de  modifications  fiscales  à  l'étran- 
ger. Les  protestations  que  provoque  un  pareil  système  sont  de  plus  en  plus 
vives.  Il  faut  compter  enfin  avec  l'Angleterre  à  laquelle  on  ne  peut  contester  le 
droit  de  réglementer  son  marché.  Ce  sont  là  de  sérieux  motifs  de  réflexion. 

Nous  pourrions  évidemment  nous  isoler  de  nos  concurrents  et  rompre  toutes 
les  négociations.  Il  ne  tiendrait  qu'à  nous  de  rester  maîtres  chez  nous,  en  nous 
défendant  par  les  droits  pi'ohibitifs  contre  la  concurrence  étrangère.  Si  discu- 
table que  soit  la  doctrine,  son  application  serait  possible.  Mais,  en  nous  séparant 
des  autres  États  sucriers,  nous  sacrifierions  nos  ventes  à  l'extérieur.  Il  faudrait 
réduire  notre  production  de  plus  de  moHié,  et  encore  ne  serait-il  pas  sûr  que  nous 
retrouvions  des  prix  plus  élevés.  C'est  un  danger  auquel  on  ne  peut  s'exposer. 
La  suppression  des  primes  n'est-elle  pas  préférable,  pourvu  qu'elle  soit  réelle- 
ment effective,  et  n'est-ce  pas,  en  présence  des  faits,  sur  son  application  intégrale 
qu'il  convient  d'insister  et  de  veiller  ? 


F.  GONVERT. 
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ACTUALITÉS 

La  TÎticuUare  au  Sénat  :  régime  douanier  des  mistelles  ;  commission  extra-parlementaire  des 
alcools  •--  La  Tîticolture  à  la  Chambre  :  ajournement  de  la  discussion  du  rapport  de  la 
Commission  riticole.  —  Institut   national  agronomique  :  nomination.    —   Introduction   des 

•  plants  de  lignes  dans  le  Monténégro.  —  Exposition  internationale  et  coloniale  d'Aix-en-Pro- 
▼ence, 

La  vltiOTllture  au  Sénat  :  Régime  douanier  des  mistelles.  —  La  question 
des  mistelles,  sur  laquelle  la  Chambre  s'était  déjà  prononcée,  est  venue  en 
discussion  devant  le  Sénat,  dans  sa  séance  du  11  mars.  Selon  M.  Durand-Savoyat, 
rapporteur  de  la  Commission,  les  mistelles  ne  sauraient  être  assimilées  «  aux 
vins  provenant  exclusivement  de  la  fermentation  des  raisins  frais  »,  puisque  ce 
sont  des  mélanges  de  moûts  de  raisins  frais  ou  secs  et  d'alcool.  On  a  pu  le  faire 
cependant  sans  inconvénient  sous  le  régime  de  la  loi  du  11  janvier  1892  pour 
des  motifs  d'ordre  fiscal  plutôt  que  d'ordre  rationnel  ;  ce  n'est  plus  admissible 
depuis  la  loi  du  1"  février  1899  qui  ne  fixe  plus  uniquement  les  droits  sur  les 
vins  d'après  leur  richesse  en  alcool,  mais  qui  leur  impose  une  taxe  de  12  francs 
par  hectolitre,  quelle  que  soit  leur  richesse,  pourvu  qu'elle  ne  dépasse  pas 
12  degrés.  Peut-être  aurait-on  dû  classer  les  mistelles  avec  les  boissons  -non 
dénommées  et  leur  faire  payer  2  fr.  20  par  degré  d'alcool;  on  ne  peut  contester 
qu'elles  doivent  payer  au  moins  les  mêmes  droits  que  si  les  moûts  et  l'alcool 
qu'elles  contiennent  pénétraient  séparément  en  France.  Dans  ces  conditions, 
rhectolilre  de  mistelle  qui  aurait  12  degrés  d'alcool  et  i2  degrés  Baume 
acquitterait  d'abord  le  droit  sur  l'alcool,  c'est-à-dire  12  x  0,70  ou  8  fr.  40,  et 
ensuite  le  droit  sur  le  moût  qui  est  d'environ  12  fr.  06.  Les  deux  droits  cumulés 
donneraient  un  total  de  21  fr.  06  au  lieu  de  12  francs  qui  sont  payés  actuelle- 
ment. Ce  ne  serait  pas  une  charge  excessive  pour  l'industrie  des  vins  de 
liqueur  puisque  avec  un  hectolitre  de  mistelle  on  arrive  à  faire  deux  à  trois 
hectolitres  de  vins  de  liqueur.  Quand  autrefois  nous  exportions  24  millions  de 
vin  de  liqueur  contre  5  millions  qu'on  nous  envoyait,  nous  n'en  exportons  plus 
que  pour  11  millions  de  francs  et  nous  en  recevons  44  millions;  ces  chiffres 
forcent  l'attention. 

Défendue  par  M.  Durand-Savoyat,  la  proposition  a  été  combattue  avec  une 
grande  vigueur'  au  nom  du  gouvernement  par  M.  Millerand,  ministre  du 
Commerce,  et  M.  Caillaux,  ministre  des  Finances.  La  mesure  proposée  aurait 
pour  conséquence,  ont-ils  objectés,  de  frapper  la  mistelle,  matière  première, 
d'un  droit  plus  fort  que  celui  qui  pèse  sur  le  produit  fabriqué  lui-mémç.  Elle 
est,  en  outre,  inapplicable  faute  de  méthode  positive  permettant  de  faire  la 
distinction  demandée.  Et  si  on  a  fait  remarquer  que  ces  deux  produits  sont  sou- 
mis à  un  régime  intérieur  différent,  on  a  oublié  de  dire  que  leur  situation,  à  ce 
point  de  vue  particulier,  dépend  uniquement  des  déclarations  des  intéressés  au 
moment  de  l'importation.  Quelles  seront,  en  outre,  les  conséquences  de  la  loi?  Ne 
sera-ce  pas  l'exode  de  la  fabrication  des  vins  d'imitation?  Veut-on  commettre  une 
faute  analogue  à  celle  de  la  suppression  des  entrepôts  spéciaux  de  Bordeaux? 
Ne  risque-t-on  pas  de  provoquer  des  représailles  de  la  part  de  divers  pays,  etc.  ? 

MM.  Durand-Savoyat,  Saint-Germain,  Delcros  et  Gauthier  n'ont  pas  manqué 
de  répondre  à  ces  critiques.  Les  craintes  qu'on  manifeste  au  sujet  de  l'avenir  de 
l'industrie  des  vins  de  liqueur  sont  absolument  chimériques  puisque  leur  expor- 
tation a  précisément  diminué  en  même  temps  qu'a  augmenté  l'importation  des 
mistelles.  Ils  auraient  pu  ajouter  que  la  suppression  des  entrepôts  spéciaux 
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de  Bordeaux  avait  été  loin  d'être  si  préjudiciable  qu'on  le  prétend  aux  intérêts 
de  la  viticulture.  Quant  à  la  destruction  qu*on  déclare  impossible,  elle  n'est  pas 
si  difficile,  enfin,  qu'elle  ne  puisse  être  établie  parla  douane  qui  a  souvent  à  abor- 
der des  questions  plus  difficiles. 

Malgré  l'opposition  énergique  du  gouvernement,  le  Sénat,  se  rangeant  à  l'avis 
de  sa  Commission,  a  décidé,  comme  la  Chambre,  par  126  voix  contre  103,  î^ueles 
mistelles  étrangères  acquitteront  à  l'avenir,  à  leur  entrée  en  France  et  en  Algé- 
rie, le  droit  sur  l'alcool  et  le  droit  sur  les  moûts  de  raisin  frais  calculé  sur  le 
degré  aréométrique  que  posséderait  ce  produit  privé  d'alcool.  Au  point  de 
vue  du  régime  intérieur,  les  mistelles  qui  n'auront  pas  été  prises  en  charge  à 
un  compte  spécial,  pour  la  fabrication  des  vins  de  liqueur,  seront  soumises  au 
droit  plein  de  l'alcool.  La  loi  ne  tardera  certainement  pas  à  être  promulguée. 

Commission  extraparlemextaire  des  alcools.  —  Nos  lecteurs  connaissent 
les  conclusions  du  rapport  de  M.  Calvet  sur  la  question  des  droits  difTérentiels 
à  appliquer  aux  alcools  d'industrie  et  aux  eaux-de  vie  de  vin  (1).  En  exposant 
les  décisions  de  la  Commission  qui  a  longuement  étudié  la  question,  M.  Calvet 
a  développé  les  raisons  qui  en  justifieraient  l'adoption.  Selon  lui,  la  pro- 
duction des  eauxde-vie  des  Charentes  se  débattait  déjà  péniblement  contre 
la  concurrence  des  alcools  du  Nord,  quand  la  loi  du  29  décembre  1900  est 
venue  lui  porter  le  coup  de  grâce  en  frappant  ses  produits  d'une  surla.xe  de 
63  fr.  75  par  hectolitre.  Pour  remédier  à  la  situation  actuelle,  il  n'y  a,  à  son  avis, 
qu'un  système  efficace  et  rationnel  :  c'est  celui  qui  consiste  à  primer  Talcool 
dénaturé  à  l'aide  d'une  surcharge  imposée  aux  alcools  industriels  de  bouche.  Le 
développement  des  usages  techniques  de  l'alcool  dénaturé  complétera  sûrement 
cette  réforme  et  donnera  satisfaction  à  la  fois  aux  distillateurs  du  Nord  et  à  ceux 
des  pays  viticoles.  Qu'on  ne  parle  pas,  à  ce  sujet,  d'inégalité  devant  l'impôt  ;  il 
ne  peut  être  question  d'égalité  sous  ce  rapport  quand  il  s'agit  de  matières  de 
valeurs  aussi  diflférentes  que  celles  qui  sont  en  présence.  Surtaxerait-on  de 
100  francs  par  hectolitre  l'alcool  d'industrie,  qu'on  ne  grèverait  le  prix  d'un  petit 
verre  que  d'un  centime,  et  ce  centime,  ce  serait  le  consommateur  qui  le  paierait. 
Cette  rançon,  si  tant  est  qu'il  y  ait  rançon,  ne  serait  certainement  pas  trop  forte 
pour  la  diminution  de  l'alcoolisme.  Aussi  M.  Calvet  n'a-t-il  pas  hésité  à  demander 
au  Sénat  le  vote  d'une  résolution  invitant  le  gouvernement  à  constituer  d'utgcnee 
une  commission  exlraparlementaire  sur  les  bases  :  1"  d'une  surtaxe  de  rectification 
des  alcools  d'industrie  pour  permettre  de  primer  les  alcools  dénaturés  de  même 
origine;  2** de  la  modification  du  régime  des  bouilleurs  de  cru,  de  la  répression 
des  fraudes  et  du  contrôle  hygiénique  des  boissons  spiritueuses. 

Tout  en  se  ralliant,  comme  le  ministre  des  Finances  du  reste,  au  nom  du  gou- 
vernement, à  la  nomination  d'une  commission  extraparlemenlaire  déjà  annoncée 
à  la  Chambre,  M.  Boudenoot  s'est  élevé  contre  l'idée  de  lui  imposer  un  pro- 
gramme, en  lui  dictant,  pour  ainsi  dire,  ses  conclusions. 

Sur  le  fond  de  la  question,  M.  Darbot  a  fait  remarquer  que,  si  le  commerce  des 
eaux-de-vie  des  Charentes  peut  vendre  du  trois-six  de  betteraves  pour  du  vrai 
cognac,  il  esta  craindre  que  les  producteurs  de  vraies  eaux-de-vie  ne  soient  entre 
les  mains  des  grands  négociants  et  ne  restent,  quoi  qu'il  arrive,  soumis  à  leurs 
exigences.  Pourquoi,  en  effet,  se  feraient-ils  concurrence  à  eux-mêmes  en  ache- 
tant à  200  francs  l'hectolitre  des  marchandises  qui  ne  leur  coûtent  que  20  francs 
et  dont  ils  ont  l'écoulement?  S'il  y  a  quelque  chose  à  faire,  et  M.  Darbot  le  croit, 

(1)  Voir  Revue,  t.  XVII,  n*»  426,  p.  191. 
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c'est  de  mettre  dans  la  loi  une  prescription  en  vertu  de  laquelle  quiconque 
vendra  des  trois-six  de  betteraves  pour  des  cognacs  ou  autres  (ines-cham- 
pagnes  sera  passible  de  peines  correctionnelles  et  de  dommages-intérêts.  A  celte 
condition,  il  ne  serait  pas  même  impossible  d*élargir  le  privilège  des  bouilleurs 
de  cru,  au  lieu  de  le  restreindre. 

La  question  était  entendue  et  Taccord  établi.  Si  M.  Calvet  a  exposé  le  pro- 
gramme de  la  Commission  dont  il  était  le  rapporteur,  ce  n'était  évidemment 
pas  avec  Tintention  de  l'imposer,  mais,  pour  justifier  sa  proposition;  il  s'en 
est  d'ailleurs  clairement  expliqué.  Aussi,  sur  ces  débats,  la  haute  assemblée 
écartant  tout  programme  de  travaux,  a  invité  purement  et  simplement  «  le 
gouvernement  à  constituer  une  Commission  extraparlemenlaire  pour  l'étude  des 
questions  relatives  au  régime  des  alcools,  vins  et  spiritueux  ». 

Cette  résolution  est  incontestablement  sage  en  principe;  mais  s'il  est  bien 
convenu  que  la  Commission  à  nommer  doit  rester  libre  dans  ses  études,  il 
faut  reconnaître  que  ses  tendances  peuvent  être  favorisées  dans  un  sens  ou  dans 
l'autre  par  le  choix  de  ses  membres.  Sa  composition  aura  donc  une  grande 
importance,  mais  on  doit  compter  sur  l'impartialité  du  ministre  des  Finances 
pour  qu'elle  soit  instituée  dans  des  conditions  d'une  complète  indépendance.  Sa 
tâche  ne  laissera  pas  d'ailleurs  que  d'être  délicate  en  présence  des  démarches 
multiples  qu'ont  déjà  entreprises  les  défenseurs  des  alcools  d'industrie.  —  C.  R. 

La  vitloulttire  à  la  Chambre  :  Ajournement  de  la  discussion  du  rapport  de 
LA  commission  viticole.  —  Dans  sa  séance  du  18  mars,  la  Chambre,  malgré  l'insis- 
tance de  M.  Henri  Ricard,  a  refusé,  en  raison  de  la  longueur  des  débats  que  doit 
entraîner  la  discussion,  par  340  voix  contre  170,  c'est-à-dire  à  une  majorité 
considérable,  l'inscription  à  Tordre  du  jour  de  ses  séances  de  l'examen  des  con- 
clusions du  rapport  de  la  Commission  viticole.  Cette  décision  cailse  une  grande 
déception  dans  plusieurs  de  nos  départements  viticoles. 

Institut  national  agronomique  :  Nomination.  — -  Par  arrêté  ministériel 
en  date  du  28  février  1902,  M.  Souchon,  chargé  de  cours  à  la  Faculté  de  droit  de 
Paris,  a  été  nommé  maître  de  conférences  d'économie  politique  à  l'Institut  na- 
tional  agronomique,  en  remplacement  de  M.  Chevallier,  décédé. 

Dans  le  Monténégro  :  Introduction  des  plants  de  vignes.  —Il  est  interdit 
d'importer  de  Vétranger  au  Monténégro  ou  d'y  faire  transiter,  sans  une  autorisation 
spéciale  du  ministère  de  Tintérieur,  des  vignes,  des  sarments  de  vigne  avec  ou  sans 
racines  et,  en  général,  toute  partie  de  vigne  vive  ou  sèche,  excepté  le  raisin.  Une  telle 
autorisation  ne  pourra  être  donnée  que  pour  les  vignes  provenant  d*un  pays  où  il  n'y 
a  pas  encore  de  Phylloxéra,  ce  qui  aoit  être  certifié  par  une  déclaration  spéciale  de 
l'expéditeur  de  la  vigne  et  confirmé  par  l'autorité  compétente  du  pays  d'où  la  vigne  est 
envoyée.  La  vigne  pour  laquelle  on  a  obtenu  l'autorisation  d'importation  doit  être  envoyée 
à  la  douane  désignée  par  le  ministère,  et  tout  l'envoi  doit,  avant  l'introduction,  être 
soumis  à  la  désinfection.  L'importation  et  le  transit  de  toutes  les  autres  plantes,  fruits 
et  arbres  est  permis;  seulement  tout  envoi  doit  être  accompagné  d'unfe  déclaration  de 
l'envoyeur,  officiellement  confirmée,  que  la  vigne  n'est  pas  cultivée  dans  la  pépinière 
d'où  provient  l'envoi  et  que,  dans  le  pays,  la  vigno  n'est  point  infectée  de  Phylloxéra. 
En  outre,  dans  ces  envois,  il  ne  doit  y  avoir  aucune  partie  de  vignes,  ni  de  feuilles  de 
vigne.  Tout  envoi  ne  correspondant  pas  à  ces  instructions  sera,  ou  renvoyé  au  pays  d'ori- 
gine aux  frais  de  celui  qui  en  est  rçaponsable,  ou  brûlé  immédiatement,  s'il  est  prouvé 
ou  si  Ton  soupçonne  que  l'envoi  est  infecté  du  Phylloxéra.  Tout  contrevenant  aux  pres- 
criptions sus-énoncées  sera  passible  d'une  amende  variant  jusqu'à  500  couronnes.  Cette 
ordonnance  remplace  celle  du  l»»"  juillet  i891.  (Communication  du  Consulat.) 


Une  exposition  régionale.  Internationale  et  coloniale  se  tiendra  à  Aix-en- 
PROVENCE,  du  2"?  avril  au  i«''  août  1902,  sur  les  terrains  offerts  ])arla  municipalité,  sous 
la  présidence  d'honneur  de  M.  Bertrand,  maire  d'Aix.  Pour  tous  renseignements,  s'a- 
dresser à  l'Administration  de  l'Exposition. 
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VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Correspondants  : 

MiDr.  —  La  confiance  renaît.  Les  viticulteurs  se  reprennent  à  espérer.  C'est 
que  les  nouvelles  sont  bonnes  :  le  vent  de  hausse^  dont  nous  parlions  il  y  a 
quelques  jours,  a  augmenté  d'intensité.  Il  est  certain,  aujourd'hui,  que  les  cours 
ne  sont  pas  seulement  fermes,  mais  bien  en  hausse  manifeste.  Pour  les  vins  ordi- 
naires de  plaine,  la  hausse  est  même  plus  accusée  que  pour  les  vins  de  coteau. 
C'est2  fr.  par  hectolitre  pour  les  petits  Aramons  et  c'est  1  fr.pour  les  petits  vins. 
Mais  la  situation  s'améliorera  encore  davantage.  Et  voici  pourquoi.  On  a  voulu 
savoir  quel  était  le  vin  disponible  actuellement  dans  l'arrondissement  de  Béziers 
(Hérault),  qui  est  le  centre  viticole  le  plus  important  du  monde  entier.  A  cet 
effet,  le  commerce  a  fait  faire,  par  ses  courtiers,  le  relevé  des  caves  à  vendre  et 
des  vins  vendus,  mais  non  livrés.  Et  le  résultat  a  été  stupéfiant.  On  est  arrivé  à 
cette  conclusion  qu'il  ne  restait  à  vendre  qu'un  million  d'hectolitres,  sur  une  pro- 
duction totale  de  4  à  5  millions,  et  que  les  vins  non  livrés  représentaient  à  peine 
600.000  hectolitres.  Or,  les  expéditions  mensuelles,  pour  l'arrondissement  de 
Béziers,  atteignent  environ  500.000  hectolitres;  par  conséquent,  bien  avant  la 
récolte  prochaine,  le  vin  de  1901  aura  disparu.  Et  ce  qui  est  vrai  pour  Béziers 
l'est,  à  coup  sûr,  pour  l'ensemble  des  quatre  départements  viticoles  du  Midi. 
D'ailleurs,  voyons  ce  que  disent  les  statistiques  des  mouvements  des  vins  pour 
chacun  de  ces  centres  vinicoles: 

Hérault  Aude  Gard  Pyr.-Orient. 

Récolte  de  1901 9.500.000  3.230.000  3.178.000  2.280.000 

Expéditions  (lu  l®»"  sept.  1901 

au  28  février  1902 5.600.000  2.754.000  1.536.000  1.516.000 

Reste  disponible 3.900.000  2.476.000  i. 400.000  764.000 

On  voit  donc  que  les  disponibilités  pour  les  six  mois  qui  restent  à  s'écouler 
sont  au  total  de  8.540.000,  tandis  que  les  vins  expédiés  en  hiver  atteignent  le 
chiffre  de  11.406.000.  On  pourra  bien  répondre  qu'il  restait  un  certain  stock  de 
vin  vieux,  mais  aussi  nous  ne  tenons  compte  ni  de  la  consommation  en  franchise 
ni  de  la  distillation. 

Une  amélioration  des  cours  est  donc  fatale.  Cette  amélioration  sera  même  très 
accusée  si  la  résistance  des  producteurs  est  bien  raisonnée.  Nous  avions  prévu 
dans  la  Revue  ce  qui  arrive.  On  peut  bien  nous  rendre  cette  justice. 

Le  travail  de  statistique  auquel  le  commerce  du  Biterrois  vient  de  se  livrer 
comporte  un  enseignement.  En  effet,  on  sait  que  les  statistiques  vinicoles  sont 
faites  dans  les  communes  par  les  soins  des  employés  de  la  mairie.  Souvent,  les 
résultats  qu'on  donne  sont  erronés.  Pourquoi,  alors,  les  sociétés  d'agriculture  ne 
donneraient-elles  pas  elles-mêmes  la  statistique  des  vins  en  s'aidant  des  cour- 
tiers ?  C'est  ainsi  que  l'on  aurait  des  chiffres  exacts  et  que  Ton  pourrait  bien  ren- 
seigner et  le  viticulteur  et  le  commerçant.  D'ailleurs,  nous  croyons  savoir  que 
les  sociétés  d'agriculture  de  l'Hérault  sont  disposées  à  entrer  dans  cette  voie. 
Elles  vont  dès  maintenant  faire  exécuter  le  relevé  des  vins  existants.  Puis,  après 
les  vendanges  prochaines,  s'il  y  a  lieu,  elles  établiront  l'état  rigoureux  de  la 
production. 

Maintenant  que  la  situation  s'améliore,  les  viticulteurs  mettent  un  peu  plus 
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d'ardeur  à  soigner  leurs  vignes.  On  laboure  avec  entrain,  on  déchausse  même 
pour  employer  quelques  sacs  de  nitrate  de  soude.  Mais  la  crise  aura  laissé  des 
traces  profondes,  et  il  faudrait  quelques  bonnes  années  pour  cicatriser  les  plaies 
faites.  —  A. 

CuARENTES.  — [De  Barbézîetu,). —  Après  les  froids  et  les  pluies  abondantes 
qui  ont  caractérisé  le  mois  de  février  et  qui  ont  empêché  tout  travail  au  dehors, 
nous  sommes  bien  favorisés  en  ce  moment  ;  cette  première  quinzaine  de  mars 
est  superbe  ;le  temps  est  même  chaud  et  la  végétation  commence  à  reprendre. 
Le  débourrement  de  la  vigne,  qui  en  sera  certainement  avancé,  pourrait  bien 
avoir  lieu  trop  tôt  et  exposer  ainsi  les  jeunes  bourgeons  aux  gelées  tardives.  Les 
viticulteurs  redoutent  beaucoup  ce  fléau  cette  année,  car,disent-iis,  ilest  extrême- 
ment rare  de  voir  quatre  années  se  suivre  sans  aucune  gelée  printanière. 
Espérons  que  ces  craintes  assez  justifiées  ne  se  réaliseront  pas.  La  taille  est  acti- 
vement poussée  sur  tous  les  points  du  vignoble.  La  vigne  pleure  abondamment  ; 
mais  les  vignerons  ne  s'en  effraient  pas  comme  autrefois.  Ils  savent  aujour- 
d'hui que  ces  premiers  pleurs  de  la  vigne  n^sont  pas  encore  de  la  sève  propre- 
ment dite,  mais  de  l'eau  à  peu  près  pure  ou,  du  moins,  tellement  pauvre  en 
éléments  de  nutrition  que  la  végétation  ne  peut  en  être  dérangée. 

Les  nouvelles  plantations  seront  rares  cette  année.  Les  bas  prix  pratiqués  sur 
les  vins  dans  la  dernière  campagne  n'étant  pas  encourageants,  les  plantations 
faites  ce  printemps  par  les  petits  propriétaires  seront  très  réduites,  pour  ne  pas 
dire  nulles.  Les  grands  propriétaires  eux-mêmes  planteront  beaucoup  moins 
qu'ils  ne  s'étaient  proposé.  Ils  s'attachent  surtout  en  ce  moment  à  planter  les 
terrains  calcaires  des  champagnes,  qu'on  avait  un  peu  délaissés  jusqu'à  présent, 
par  suite  de  la  rareté  et  du  haut  prix  des  plants  résistants  à  la  chlorose  en  calcaire. 
Les  vins  qu'on  obtiendra  dans  ces  nouveaux  vignobles  seront  de  qualité  supé- 
rieure à  ceux  obtenus  dans  les  argiles  et  dans  les  sables,  et  les  eaux-de-vie  qui 
en  proviendront  seront  plus  bouquetées.  D'ailleurs,  par  ces  temps  de  crise 
viticole,  comme  oc  cherche  à  étendre  le  débouché  du  vin,  on  tend  de  plus  en 
plus  à  faire  des  vins  de  qualité,  car  ceux  qui  ne  trouveront  pas  des  preneurs 
avantageux  pour  la  chaudière  pourront  être  livrés  à  la  consommation.  Et  il 
est  certain  que  les  plantations  nouvelles  en  terrain  calcaire  et  sur  les  coteaux 
pierreux  et  caillouteux  donneront  des  vins  de  meilleure  qualité  que  les  argiles 
et  les  sols  bas  et  humides. 

Les  mauvais  temps  de  l'hiver  ayant  arrêté  le  travail  dans  les  terres,  les  défon- 
cements  en  ont  été  bien  relardés.  On  défonce  encore  en  ce  moment  et  les  plan- 
tations suivront  de  près  le  défoncement.  Comme  porte-greffes,  on  n'emploie 
pour  ainsi  dire  plus  le  Riparia.  Le  Rupestris  du  Lot  et  les  hybrides,  tels 
que  le  1202,  le  41  B,  les  Aramon  X  Rupestris,  sont  employés  en  grand  dans 
les  sols  calcaires  pauvres  et  peu  profonds.  De  même,  pour  les  cépages,  on  tend 
-à  donner  moins  d'importance  à  la  Folle  blanche,  à  cause  de  son  aptitude  si 
grande  à  la  pourriture  grise.  On  donne  la  préférence  au  Colombard  et  au  Saint- 
Emilion,  qui  pourrissent  infiniment  moins  et  qui  donnent,  comme  vin  et  comme 
eau-de-vie,  des  produits  de  qualité  égale,  sinon  supérieure. 

Les  vins  de  la  dernière  récolte  sont  à  peu  près  écoulés  ;  il  en  reste  très  peu  à 
la  propriété.  Les  invendus  sont  surtout  les  vins  inférieurs,  faibles  en  degrés. 
Les  cours  pratiqués  en  dernière  saison  ont  été  très  bas  :  de  20  à  25  francs  la 
barrique  dans  les  champagnes.  Les  distillateurs  sont  descendus  à  10  et  12  francs 
dans  les  bois  et  autres  crus  éloignés. 
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L'enquête  viticole  faite  récemment  en  Charente  a  fourni  des  chiffres  très  signi 
ficaiifs  sur  la  situation  nouvelle  du  vignoble.  Quoi  qu'on  en  ait  dil,  cette  enquête 
montre  qu'il  n'y  a  pas  surproduction  de  vin  en  Charente.  En  effet,  l'ancien 
vignpble  comprenait  116.000  hectares,  tandis  que  celui  d'aujourd'hui  en  a  18.000, 
dont  14.000  seulement  en  pleine  production,  soit  1/8  de  l'ancien  vignoble. 
En  1875,  le  vignoble  charcutais  a  donné  3  millions  d'hectolitres  de  vin;  en 
1862,  1  million;  en  1863,3  millions;  en  1864,  2.700.000.  Une  année  de  forte 
récolte  a  même  produit  5  millions.  En  1901,  le  vignoble  n'a  produit  que 
437.000  hectolitres  de  vin,  dont  57.000  de  vin  rouge.  En  1900,  année  de  grosse 
récolte,  il  a  produit  500.000  hectolitres,  soit  1/10  de  Tancienne  production.  

S.  GUÉRAUD  DE  LaIIARPE. 

DoRDOGNE.  —  Les  plantations  de  vignes  seront  beaucoup  moins  importantes 
cette  année  qu'en  1901.  Cela  est  dû  tout  simplement  à  la  mévente  des  vins.  La 
reconstitution  ne  se  fait  qu'avec  des  vignes  greffées  en  variétés  françaises, 
reconnues  les  meilleures.  Les  hybrides  producteurs  directs  sont  presque  partout 
abandonnés.  Le  1202  et  le  41  sont  lès  porte-greffes  admis  aujourd'hui  pour  les 
terrains  crétacés.  Ils  s*y  comportent  parfaitement.  La  taille  se  poursuit  active- 
ment. Les  bois  sont  sains.et  bien  constitués.  Si  le  temps  se  maintient  au  beau,  on 
va  commencer  à  effectuer  le  déchaussage  auquel  on  fera  succéder  la  fumure. 

Les  vins  de  la  dernière  récolte  ont  un  degré  alcoolique  qui  varie  entre  T''  et  10^. 
Beaucoup  cassent  et  ont  besoin  de  recevoir  les  soins  qu'ils  exigent  dans  cette 
circonstance.  Leur  prix  varie  de  lo  fr.  à  20  fr.  l'hectolilre  non  logé.  Ils  trouvent 
difficilement  preneurs.  Au  contraire,  les  vins  de  la  récolte  de  1900,  qui  sont  très 
rares  aujourd'hui,  se  vendent  facilement  de  45  fr.  à  50  fr.  l'hectolitre. 

La  crise  viticole  n'est  pas  aussi  intense  dans  la  région  que  dans  le  midi  de  la 
France.  La  plus  grande  partie  des  propriétaires  de  vignobles  possèdent,  en  outre, 
des  terres  arables,  des  prairies  permanentes,  du  bélail,  dont  ils  tirent,  il  faut 
bien  le  dire,  un  maigre  revenu  le  plus  souvent,  mais  enfin  qui  leur  permet  de 
vivre  et  les  empêche  de  se  ruiner.  —  Gaillard. 

Yonne.  —  La  température  exceptionnellement  douce  de  fin  février  et  du  com- 
mencement de  mars  a  activé  les  travaux  du  vignoble.  On  taille  en  beaucoup  d'en- 
droits. 

La  reconstitution  du  vignoble  détruit  est.  de  plus  en  plus  aciive.  En  mai  1901 
la  surface  reconstituée  s'élevait  à  5.500  hectares  sur  36.000  environ  que  possé- 
dait l'ancien  vignoble  et  chaque  année  ou  plantait  environ  1.000  hectares:  la 
campagne  1901-1902  aura  vu  s'élever  sans  doute  cette  surface;  les  pépinières 
avaient  donné  peu  de  reprises  cette  année,  et  les  demandes  étant  nombreuses 
les  racines  greffés  se  sont  rapidement  épuisés  chez  les  pépiniéristes.  On  achète 
beaucoup  de  bois  à  greffer;  un  seul  syndicat  qui  groupe  800  agriculteurs  a  des 
commandes  qui  s'élèvent  à  450.000  mètres  de  bois  greffables.  Les  prix  très  bas 
consentis  par  le  commerce  des  bois  en  ce  moment,  favorisent  ces  achats.  ' 

Les  vignerons  de  l'Yonne  semblent  bien  décidés  maintenant  à  sacrifier  la  quan-  * 
tilé  à  la  qualité.  On  a  beaucoup  plus  demandé  des  greffes  de  Beaunois  ou  Pinot 
Chardonnay.  le  greffon  qui  fournit  les  vins  de  Chablis,  Milly,  Maligny,  Ligny,  Li- 
gnorelles  et  autres  bons  crus  de  la  vallée  du  Serein.  Pour  les  vins  blancs  ordi- 
naires, on  a  planté  surtout  le  Sacy,bon  vieux  plant  de  la  région  de  Vermenton, 
Sacy,  Saint-bris.  Le  Gros  blanc  de  Vézelay,  qui  n'est  autre  chose  que  le  Meslier 
Saint-François,  très  vanté  ailleurs,  et  le  Damery  ou  Hivernage,  son  cousin  ger- 
main dans  la  famille  des  Mesliers,  ont  été  beaucoup  moins  en  faveur.  S'ils  peu- 
vent être  plantés  dans  certaines  terres  humides  argileuses  et  sans  calcaire,  où  oo 
obtient  avec  eux  des  vins  acides  de  coupage,  ils  ne  peuvent  donner  qu'un  vin 
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bien  inférieur  en  qualité  à  celui  qu'on  recherche  dans  l'Yonne.  Celte  année  déjà, 
bien  des  propriétaires  ont  pu  se  rendre  compte  de  la  difficulté  éprouvée  pour 
écouler  ce  genre  de  produits,  et  celte  difficulté  ira  certainement  en  s'accroissant 
à  mesure  que  se  replanteront  les  vignes  à  vins  blancs.  Le  Blanc  de  Vézelay  et  le 
Damery  ont  d'ailleurs  le  gros  inconvénienld'êtresujetsauCourt-Noué  sous  notre 
climat,  les  attaques  graves  de  ce  mal  nous  sont  toujours  signalées  sur  ces  deux 
cépages.  On  commence  à  faire  des  essais  nombreux  d'Aligoté  que  nous  avons 
recommandé  pour  améliorer  encore  la  qualité  des  vins  de  Sacy.  Le  Melon  tombe 
un  peu  en  défaveur  à  cause  de  sa  sensibilité  à  la  pourriture,  affection  qui,  jointe 
au  défaut  d'acidité,  entraîne  trop  souvent  le  jaunissement  de  ses  vins. 

Parmi  les  rouges,  le  Gamay  est  très  demandé;  il  chasse  maintenant  presque  par- 
tout le  Pineau  noir  de  la  Loire  trop  productif  et  donnantpeu  de  qualité,  qui  n'aura 
fait  que  passer.  C'est  le  Gamay  qui  est  préféré  avec  raison  pour  la  production  de 
nos  vins  rouges  de  consommation  immédiate  dansles  terrains  fertiles  et  frais.  Le 
César  ou  Romain,  qui  produisait  autrefois  le6lrancy,le8Coulanges.  a  été  délaissé 
à  cause  de  sa  faible  production  ;  on  commence  avec  raison  à  le  réprendre  pour 
les  coteaux  calcaires  secs.  Le  Pinot  fm  noir  vient  se  joindre  à  lui  pour  la  produc- 
tion des  rouges  grands  ordinaires  ou  des  vins  fins,  et  ce  dernier  cépage  repren- 
dra possession  des  bonnes  côtes  à  vins  délicats  d'Epineuil  et  Dannemoine.  Ces 
côtes  ont  été  défendues  longtemps,  comme  celles  de  Chablis;  aujourd'hui  on 
procède  à  leur  reconstitution  avec  ardeur.  Quant  aux  coteaux  crayeux  des  arron- 
dissements de  Sens  et  de  Joigny,  on  continue  à  y  planter  le  Franc  Noir  qui  y  pro- 
duit des  vins  de  coupages  acides  et  colorés. 

Les  vignobles  de  Tinfra-crétacé  (Ligny,  Lignorelles,  Venoy,  Chevannes),  dont 
les  terres  humides  avaient  résisté  plus  longtemps  au  Phylloxéra,  voient  leurs 
plantations  disparaître  rapidement  ;  les  vignerons  n'y  perdent  pas  leur  temps  en 
hésitations,  guidés  qu'ils  sont  par  l'exemple  de  leurs  voisins  moins  favorisés 
dont  les  vignobles  ont  été  les  premiers  atteints. 

Les  porte-greffes  sont  employés  avec  plus  de  discernement.  Le  Riparia,  dont 
on  avait  un  peu  abusé  dansles  terres  peu  fertiles,  est  maintenu  dans  ses  terrains 
de  prédilection;  le  Rupestris  du  Lot  est  moins  goûté  à  cause  de  son  excès  de 
vigueur  qui  fait  emballer  les  greffons;  les  Franco  X  Américains  ont  aussi  moins 
de  vogue  et  on  se  reporte  davantage  sur  les  Américo  X  Américains.  Parmi  les 
Riparia  X  Rupestris,  le  3309  est  très  employé  maintenant  dans  nos  coteaux 
moyennement  calcaires  et  sains  où  il  donne  toute  satisfaction  et  prend  peu  à  peu 
la  place  du  Rupestris  du  Lot.  Dans  les  terrains  très  calcaires,  on  emploie  encore  le 
1202  et  TAramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  i;  on  reproche  beaucoup  à  ce  dernier 
son  peu  d'aptitude  à  la  greffe-bouture.  Des  essais  sérieux  de  Berlandieri  X  Ri- 
paria sont  faits  depuis  que  le  prix  en  est  devenu  abordable  pour  les  vignerons  et 
nul  doute  que  ces  excellents  cépages  se  répandent  sur  nos  coteaux  calcaires,  et 
dansles  vignobles  à  vins  fins  surtout,  l'avance  à  la  maturité  ayant,  aux  yeux  de 
nos  vignerons,  une  importance  considérable.  Dans  les  terrains  humides,  le 
Solonis  X  Riparia  1616  s'étend  rapidement;  il  a  été  relativement  très  demandé 
dans  cette  dernière  campagne. 

Quant  aux  producteurs  directs,  leur  rôle  est  de  plus  en  plus  faible  dans  les  nou- 
velles plantations.  On  continue  quelques  essais  par-ci  par-là  avec  les  nouveaux 
numéros,  mais  les  palais  bourguignons  sont  difficiles  et,  depuis  la  mévente  des  vins 
surtout,  les  premiers  producteurs  directs  plantés  ont  inspiré  à  beaucoup  ce  que 
M.  Roy-Chevrier  appelle  «  la  méfiance  œnologique  ». 

Le  marché  des  vins  est  très  calme,  les  vins  s'écoulent  lorsqu'ils  sont  fins,  les 
ordinaires  plus  difficilement,  surtout  en  rouges;  ceux-ci  sont  certainement  gênés 
considérablement  par  la  mévente  des  vins  du  Midi.  Malgré  cela,  on  replante  cou- 
rageusement; sur  nos  coteaux  à  vigne,  on  fait  difficilement  dlautres  cultures 
d'une  façon  économique  et  beaucoup  de  communes  ont  toute  leur  existence  sus- 
pendue à  l'avenir  de  leur  vignoble.  Mais  on  s'oriente  maintenant  vers  la  qualité; 
grâce  à  cela,  espérons-le,  il  y  aura  probablement  encore  de  beaux  jours  pour  les 
vignerons  de  la  Basse-Bourgogne.  —  G.  Cuappaz. 
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340       COURS  DES  PRINCIPAUX  PRODUITS  AGRICOLES 


OÉRÉALES  (le  quintal  uétriqub) 

BLÉS 


Paris 


Blés  blancs 

—  roux 

—  Moniereau. 


I  DU  21 

AD 

126  Fév. 

22  00 
21  00 
20  75 


Départements 


Lyon 

Dijon 

Nantes 

Marchés  étrangers 

Londres 

New-York 

Chicago 


21  00 
20  50 
20  50 


16  30 
16  30 
14  20 


DU  27 
pév.AU 

}MABS. 

22  00 

21   00 
20  50 


20  50 
20  Où 
20  00 


16  20 
16  20 
14  00 


DU  7 

AU. 
13  MARS 

21  50 
21  00 
20  50 


21  00 
20  00 
20  25 


17  00 
16  60 
14  20 


DU  U 

AU 
21  MARS 

21  50 
21  00 
20  30 


21  00 
20  UO 
20  00 


17  00 
IC  50 
14  30 


SEIGLES 

Paris I  15  25  |  15  25  |   15  25  |   15  25 

AVOINES 
Paris 

Noire  de  Brie. 
Beance  


Départements 


Dijon 

Lyon 

Bordeaux . 
Toulouse.. 


21  50 

21   50 

1 
22  00 

21  00 

21  00 

21  50 

18  50 

18  25 

18  "5 

20  00 

20  00 

20  50 

20  00 

20  00 

20  50 

20  00 

20  75 

21  50 

21  50 
21  00 


18  50 
20  00 

20  25 

21  00 


FOURRAGES  ET  PAILLES 

A     PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DAMS  PARIS 


Paille  de  blé. 

Foin 

Luzerne 


24  FÉV. 

3   MABS 

10  MARS 

^ 

_ 

__ 

30  à  38 

30  k  38 

32  à  37 

52  à  70 

52  à  70 

50  à  66 

50  à  65 

50  à  65 

46  à  60 

ESPRITS  ET  SUCRES 


Esprits  3/5  Nord  fin 
90«  rhect.,  esc.  2  «i 

SUCRRS 

Blanc8n*3lesl00kll. 
Raffinés         — 


26  vÈv. 

6MAI18. 

13  MARS 

23  75 

25  25 

20  00 

23  00 
95  50 

22  00 
06  00 

21  50 
95  50 

17MA&S 

32  à  37 
50  à  66 
46  à  60 


15  50 


21    25 
95  50 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE      LA      VILLETTB 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Marohé  du  17  mars 

Prix  «ztrem«^ 

au  poids  vif 


Bœufs.... 
Veaux . . . 
Moutons.. 
Porcs.... 


l'«qté 

2<qté 

3«qté 

1  40 

1  14 

0  90 

2  20 

1  90 

1  60 

i  86 

1  5i 

1  30 

1  44 

1  40 

1  56 

0  80  à  1  46 

1  60  A  2  30 
1  16  à  1  92 
1   32  à  1  43 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  9  mars  au  15  mars  1902 


Tempéra- 

Tempérar 

Tempéra- 

Pluie 

Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Pluie 

JOURS 

ture 

ture 

ture 

DATES 

ture 

ture 

ture 

enmiUim. 

V 

maxima 

minima 

moyenne 

enmillim. 

maxima 

minima 

movennfi 

PARIS 

MONTPELLIER 

Dimanche. 

14.   2 

0.   9 

7.   5 

1 

.....9.... 

19     » 

7.  5 

13.   2 

v 

Lundi .... 

9.   6 

—  1.8 

3.  9 

» 

....10.... 

16.  4 

8.  4 

12.  4 

» 

Mardi .... 

H.   6 

0.  5 

6.   1 

» 

....11.... 

21.  4 

3.  3 

12.   4 

u 

Mercredi  . 

43.   6 

1.  9 

7.  7 

»► 

....12.... 

17.   6 

1.  5 

9.  5 

» 

Jeudi ..... 

U.  8 

1.  3 

8.   1 

» 

....13.... 

15.   8 

1.  1 

8.  4 

n 

Vendredi . 

16.   1 

7.  0 

11.  6 

3 

....14.... 

18.  3 

3.  9 

11.  1 

u 

Samedi... 

14.  2 

5.  9 

10.   1 

» 

....15.... 

lï.  9 

6    » 

11.  9 

i 

NANCY 

ALGER 

Dimanche. 

11     » 

2     » 

6.  5 

3 

9.... 

21     »> 

11       D 

16     » 

1 

Lundi .... 

7     s 

-  3    p 

2     » 

)> 

....10.... 

20     ). 

10    » 

15     » 

» 

Mardi . . . . 

8     » 

—  2     « 

3     .) 

)> 

....11.... 

19    » 

12    » 

15.  5 

» 

Mercredi . 

10     » 

—    1        0 

4.   5 

M 

....12.... 

23    » 

13    » 

18.  » 

» 

Jeudi 

12     » 

—  1     » 

5.   5 

» 

....13.... 

20    » 

14    » 

17     u 

M 

Vendredi . 

14     » 

6     » 

10     y 

40 

....14.... 

16    » 

12    » 

14    » 

5 

Samedi... 

U     » 

3.   6 

7.     3 

2 

....15.... 

19    » 

12    » 

15.  5 

» 

LYON 

BORDEAUX 

Dimanche. 

9     » 
9.   5 

5.   2 
—  0.   7 

7.   1 
4.  4 

2 
•> 

9.... 

11.  7 
13    » 

7.  7 
8     3 

9.  9 
10.  6 

Lundi 

....10.... 

» 

Mardi .... 

8.   9 

-  0.   6 

4.    1 

» 

....11... 

16.  3 

6.  4 

11.  4 

w 

Mercredi . 

10.  7 

0.  6 

5.  6 

» 

....12  ... 

17.  S 

3.  8 

11.  5 

» 

Jeudi 

13.  (i 

3.   4 

8.  5 

»» 

....13.... 

15.  2 

7.  1 

11.   1 

>. 

Vendredi . 

16.  2 

6.  5 

H.  3 

2 

....14... 

16.  1 

7.  8 

11.  9 

2 

Samedi... 

9.  7 

5.  4 

7.   0 

10 

....15.... 

13.  9 

4.  7 

9.   3 

1 

MARSEILLE 

Ar 

<GER3   (la  BAUMBn 

'E) 

Dimanche. 

16     » 

9     » 

12.   5 

» 

9.... 

12.   1 

5.    2 

8.  6 

» 

Lundi 

17     » 

3     » 

10     » 

» 

....10.... 

12.  8 

7.   9 

10.  3 

1.   2 

Mardi .... 

16     »• 

1     *» 

8.   5 

» 

....11.... 

12.  6 

4.  7 

8.  6 

» 

Mercredi  . 

U       D 

3     a 

8.   5 

» 

....12.... 

12.  1 

2.  9 

7.  5 

ù 

Jeudi 

16     » 

7     )) 

11.  5 

» 

....13.... 

14.  6 

3.  6 

9.   1 

u 

Vendredi . 

17     1) 

0      » 

H     » 

1) 

....14.... 

14.  0 

3.  6 

8.  8 

1.   7 

Samedi.. . 

16     )» 

8    » 

12    » 

1 

....15.... 

12.  2 

6.  9 

9.  5 

8.  9 

L' Administrateur-' tiérarU  :  G.  Fleur  r. 
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REVIJE  DE  VITICULTURE 


SUR  L'APPLICATION  DES  RÈGLES 
QUI  PERMEnENT  DE  RECONNAITRE  LE  -MOUILLAGE  DES  VINS 


A  PROPOS  d'un  article  de  m.  L.  Matqieu  ayant  pour  titre  : 
Les  règles  du  Comité  consultatif  des  arts  et  7nanu factures  etl  analyse  des  vins  (1). 

I 

Dans  un  article  paru  dans  la  Revtie  de  Viticulture  le  15 mars  dernier,  M.  L.  Afa- 
lliieu,  direcleur  de  laSlation  œnologique  de  Beaune,  QTxWqw^X Instruction  donnée, 
en  1888,  par  le  Comité  consultatif  des  arts  et  manufactures  de  France  pour  guider 
l'expert  dans  l'appréciation  délicate  des  fraudes  qui  peuvent  se  commettre  sur 
les  vins,  et  plus  particulièrement  les  règles  qui  visent  la  suralcoolisation  et  le 
mouillage. 

A  propos  de  celte  dernière  pratique,  la  plus  commune  et  la  plus  difficile  à 
déceler,  M.  L.  Mathieu  se  demande  quelle  est  la  valeur  réelle  de  la  règle  dite 
akool-acide  que  j'ai  autrefois  donnée  comme  l'un  des  meilleurs  moyens  de 
reconnaître  le  mouillage  des  vins,  règle  adoptée  depuis  par  le  Comité  consultatif 
dont  je  ne  fais  du  reste  pas  partie,  et  par  tous  les  experts  et  intéressés.  Voici 
celle  règle  telle  que  je  Tai  exposée  dans  mon  petit  ouvrage  :  La  Sophistication  et 
Vanaltjsedes  vins  (4*  édition,  p.  153)  : 

«  Pour  les  vins  les  plus  différents  d'origine  et  de  cépage,  la  somme  des  poids 
de  l'alcool  et  de  Tacidité  totale  ne  varie  que  dans  des  limites  très  étroites.  Si 
ion  additionne  pour  un  vin  {naturel)  le  chiffre  vidiquant  son  titre  alcoolique  centésimal 
el  celui  qui  répond^  par  lUre^  au  poids  de  son  acidité  totale  exjjrimée  en  acide  sulfu- 
i'ique,  on  obtiendra  toujours^  pour  les  vins  rouget  non  additionnés  d'eau,  un  iiomhreégal 
ou  supérieur  à  13  et  dépassant  rarement  17.  Celle  règle  est  très  générale  ;  elle  ne 
comporte  que  peu  d'exceptions  relatives  aux  vins  de  certains  cépages  .  » 

Les  seuls  vins  qui  échappenl^.n  effet  à  celle  règle  sont  les  vins  d'Aramon  et  de 
quelques  autres  cépages  rares,  très  hâlifs  et  non  traités  par  le  commerce  habi- 
tuel. Dans  le  cas  ordinaire  des  autres  vins  rouges,  vins  naturels,  sains  et  de  l'an- 
née, pour  lesquels  la  règle  a  été  établie,  loi-sque  le  chiffre  alcooUacide,  oblehu 
comme  il  vient  d'être  dit,  est  inférieur  à  12^5^  il  y  a  graivi^. présomption  de  mouillm/e. 

Celte  règle  adoptée  aujourd'hui  parles  Conseils  scientifiques  d^'Êlal,  par|fous 
les  experts  aux  tribunaux,  par  les  négociants  en  vins  et  leurs'chimistes,  efn  un 
mol  parlons  les  gens  compélenls  et  intéressés,  n'a  toutefois  pas  eu  le  don  de 
plaire  à  M.  Duclaux;  elle  n'a  pas  convaincu  davantage  M.  L.  Malhieu.  Ils  ont 
pensé  l'un  et  l'autre  que  je  l'avais  sans  doute  déduite  de  moyennes;  quelle 
s'appliquait  peut-être  à  tel  ou  tel  cépage  et  non  à  d'autres  ;  (Qu'elle  pouvait  com- 

(l)  Voir  Revue  n'  430  du  15  mars,  p.  289. 
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porter  des  exceptions  suivant  les  années,  Tétai  de  la  maturation  du  raisin,  le  cli- 
mat, les  pluies  ou  la  sécheresse,  la  taille  de  la  vigne  courte  ou  longue;  que, 
jusqu'à  un  certain  point  vraie  pour  le  Midi  ou  la  Gironde,  elle  n'était  que  fort 
approximative  pour  la  Bourgogne,  la  Suisse  et  le  nord  de  l'Europe  ;  qu'elle 
devait,  en  un  mot,  comporter  une  foule  d'exceptions  auxquelles  son  auteur 
n'avait  sans  doute  pas  songé. 

Le  consensus  à  peu  près  unanime,  propriétaires,  marchands,  experts  aux 
tribunaux,  aurait,  semble-t-il,  dû  amener  ceux  qui  me  faisaient  ces  objections 
à  penser  que,  pour  qu'une  règle  si  gênante  pour  des  intérêts  contradic- 
toires eût  été  acceptée,  il  fallait  qu'elle  fût  solidement  établie  ;  qu'il  était  plus 
que  probable  que  j'avais  dû  me  préoccuper  avant  tout  de  l'influence  des  cépages 
et  des  climats,  songer  en  un  mot  aux  cas  exceptionnels.  J'ai  reconnu  en  effet,  el 
dès  le  début,  que  la  règle  alcool-acide  s'applique  aux  vins  de  toute  région,  de  toute 
année,  même  les  moins  chaudes  et  les  plus  pluvieuses,  et  que,  sauf  les  exceptions 
ci-dessus  dîtes,  toutes  les  variétés  de  vigne  lui  obéissent.  C'est  que,  si  le  raisin 
reste  vert  faute  de  soleil  et  que  son  sucre  se  forme  mal,  il  est  remplacé  par  une 
acidité  plus  grande.  Ces  deux  quantités  sont  donc  à  peu  près  complémentaires,  et 
partout  où  la  vigne  est  cultivée  pour  son  vin,  la  somme  alcool-acide  se  trouve  tou- 
jours être  supérieure  à  12,5 

Pour  en  donner  la  preuve,  j'ai,  dans  le  tableau  suivant, réuni  dans  la  troisième 
colonne  les  moyennes  de  la  somme  alcool-acide  des  vins  de  toute  origine.  Chacun  des 
chiffres  de  cette  troisième  colonne  résume  ici  des  centaines  d'analyse.  Puis,  dans 
chacune  des  séries  d'analyse  ayant  servi  à  calculer  les  valeurs  moyennes  au  point 
de  vue  de  lasomme  alcool-acide  inscrite  dans  cette  troisième  colonne,  j'ai  pris  les 
cas  où  cette  somme  était  minimum  et  j'en  ai  formé  la  quatrième'coloa  ne  du  tableau. 
S'il  y  a  des  exceptions  notables  à  ma  règle,  si  le  chiflre  alcool- acide  s'abaisse 
quelquefois  pour  les  vins  naturels  de  l'année  au-dessous  du  chiffre  12,5,  ces 
exceptions  se  trouveront  réunies  dans  la  quatrième  colonne  du  tableau  suivant  : 


NATURB     DBS     VINS 


VINS    FRANÇAIS 

Vins  ordinaires  de  Médoc 

Vins  ordinaires  de  la  Gironde . 

Grands  crus  de  Bordeaux,  de  4  à  10  ans. 
Vins  de  Bordeaux  entre  deux  mer? 

Bourgogne,  grands  crus 

Bourgognes  ordinaires 

Bourgognes  ordinaires  (autre  série) 

Vins  dé  l'Hérault  (vins  communs,  cou- 
vent mélangés  dAramon) 

Vins  de  l'Hérault  (sans  Aramon) 

Vins  de  l'Aude 

Vins  du  Gard 

VINS    ÉTRANGERS 

V'ins  d'Alsace 

Vins  du  Rhin 

Vins  de  Marpraviai. 

Vins  Suisses 

Vins  de  Sardai^'oe 

Vins  de  Crimée 


AUTEURS 
*     DBS 
ANALYSES 


Houdart. 

Laborat.  municipal. 

Gayon-Blares  et  Dj- 

bourg. 
Vergneite-Lamqibe. 
Laborat.  municipal. 


Coppelsrœder 


Fausto  Sertini 
Salomon. 


Moyenne 

de  lasomme 

alcool-acide 

d'après 

l'ensemblo 

dos  analyses 

connues 


14.1 
14.2 
J3.4 
14, @ 


Mini  ma 

de  la  somme 

alcool-acide 

observés 
dans  ce 8  mémos 

analyses 


12.50 
13.56 
12  Jl 
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Ainsi,  sauf  le  cas  des  vins  vieux  (Bordeaux)  et  de  vins  d'Aranion  auxquels 
ma  règle  (je  l'ai  fait  observer  dès  le  début)  ne  s'applique  pas,  les  moyennes  de  la 
somme aîcool-aeidê  ne  s'abaissent  jamais  au-dessous  de  13.  Mais,  ce  qui  est  plus 
important  encore,  c'est  que,  sur  les  milliers  d'analyse  de  vins  de  tout  cépage,  de 
tout  pays,  de  toutes  conditions  de  maturité,  etc.,  que  représenté  ce  tableau, les  cas 
où  le  minimum  de  la  somme  akool-acide  tombe  au-dessous  du  chiffre  12,5  sont 
d'une  excessive  rareté,  ainsi  qu'en  témoigne  la  colonne  4. 

Si  l'on  met  de  côté  ceux  des  vins  de  THérault  qui  contiennent  de  l'Aramon  et 
les  vins  vieux  de  Bordeaux,  il  ne  reste  au-dessous  de  12,5  que  le  chiffre  presque . 
ép:al  de  l2,45  donné  par  les  plus  petits  vins  de  Bourgogne  d'après  les  analyses  du  Labo- 
ratoire  municipal  de  Paris, 

On  admettra,  je  pense,  qu'on  ne  saurait  demander  moins  d'exceptions  à  une 
règle  s'appliquant  à  un  objet  aussi  variable  que  le  vin. 

On  voit  donc  combien  était  mal  fondée  l'observation  suivante  qui  m'a  été  faite 
autrefois  par  M.  E.  Duclaux  :  t  Cette  règle  (alcool-acide)  table,  disait-il,  sur  un  état 
moyen  pour  un -vignoble  déterminé.  Elle  ne  tient  compte  ni  du  cru,  ni  des 
cépages,  ni  de  la  différence  de  maturité.  »  Il  serait  dirficile  d'accumuler  plus 
d'inexactitudes  en  si  peu  de  mots. 

Reprenant  pour  son  compte  cette  critique,  M.  L.  Mathieu,  sous  une  forme 
d'ailleurs  fort  correcte,  m'objecte  (tout  en  remarquant  que  je  n'ai  jamais  ajouté 
de  valeur  indicative  absolue  à  ma  règle)  que,  sur  124  échantillons  de  vins  de 
Bourgogne  par  lui  analysés,  24  ont  présenté  une  somme  alcool-aride  inféTienre  k 
12,5,  soit  19,3  pour  100  ou  près  d'un  cinquième  de  ces  vins.  Je  pourrais  renvoyer 
l'honorable  directeur  de  la  Station  de  Beaune  aux  analyses  ci-dessus  de  vins  de 
Bourgogne  dues  au  Laboratoire  municipal  et  faites  sur  des  vins  soigneusement 
recueillis  par  ses  agents  et  sur  quelques  autres  vins  d'origine  moins  sévèrement 
contrôlée,  vins  où  les  sommes  minimum  alcool-acide  ne  se  sont  presque  jamais 
abaissées  au-dessous  de  13  et  une  seule  fois  sont  arrivées  à  12,45  (Voir  le  tableau 
ci-dessus).  Cette  réponse  serait,  semble-t-il,  suffisante 

Mais  j'ajouterai  :  Sur  quelles  données  M.  L.  Mathieu  fonde-t-il  son  objection? 
Sur  les  analyses  de  nombreux  échantillons  de  vins  rouges  réunis^  nous  dit-il,  pour  le 
Concours  agricole  de  Paris  en  {90i ,  et  sur  celles  de  vins  recueillis  par  ses  soins 
chez  des  viticulteurs  bourguignons  d'une  honorabilité  évidente. 

Je  répondrai  que  la  science  a  besoin  de  s'appuyer  sur  des  preuves  plus  solides 
que  les  considérations  morales.  11  lui  faut  des  fails  authentiques.  Je  veux  bien 
que  M.  L.  Mathieu  n'ait  jamais  été  trompé  quand  il  s'est  adressé,  en  Bourgogne, 
à  des  propriétaires  de  lui  connus  et  chez  qui  tout  se  passe  au  grand  jour.  Mais 
que  dire  des  vins  présentés  aux  concours  agricoles  par  des  intermédiaires 
ou  propriétaires  qui  n^avaient  généralement  d'autre  but  que  d'amorcer  des 
affaires,  fût-ce  à  bon  marché,  et  déplacer  les  marchandises  qu'ils  avaient  à 
vendre?  Ne  sait-on  pas  qu'en  Bourgogne  plus  que  partout  ailleurs,  lorsqu'il  ne 
s'agit  pas  des  crus  hors  pair,  la  fabrication  des  vins  de  seconde  ou  de  troisième 
cuvée,  des  vins  de  siwre^  est  fréquente  ?  et  n'y  at-il  pas  lieu  d'être  surpris  que,  sur 
124  vins  de  toute  venue  et  de  crus  mal  classés,  24  seulement  paraissent,  d'après 
la  règle  alcool-acide^  avoir  été  mélangés  d'eau  au  moment  de  leur  fabrication  I 

Je  àh  paraissent^  car  j'ai  toujours  fait  remarquer  que  la  règle  alr^ol-ctcide  n'est 
et  ne  doit  donner  qu'une  présomption  pour  ou  contre  le  mouillage.  Pour  établir 
que  les  vins  de  M.  L.  Mathieu  sont  ou  ne  sont  pas  naturels,  il  eût  fallu  fournir 
leur  analyse  complète.  Elle  eût  permis  de  nier  ou  d'établir  l'origine  naturelle  et 
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aathentique  de  ces  yins,  bien  mieax  qae  le  fait  d*avoir  été  exposés  à  Paris  ou 
livrés  comme  natarels  au  laboratoire  de  Beaune. 

La  parole  d'un  négociant  ou  d'un  propriétaire  honorable  peut  être  pour  le 
savant  ou  pour  l'expert  un  sérieux  élément  de  preuve  que  le  vin  n'est  pas  mouillé  ; 
mais,  lorsqu'il  &'agit  d'établir  une  loi  ou  de  conclure  dans  une  expertise,  cet  élé- 
ment, ni  aucun  autre  indice,  quel  qu'il  soit,  ne  doit  être  considéré  comme  consti- 
tuant à  lui  seul  la  démonstration  que  le  vin  est  naturel  ouest  fraudé.  C'est  ce  que 
j'ai  fait  remarquer  lorsque  je  donnai  ma  règle  aîeool^cide.  Malgré  sa  très  grande 
généralité,  j'observais  tout  de  suite  que  ce  n'était  point  là  une  loi,  mais  une 
règle  comportant  quelques  exceptions. 

A  la  page  161  de  mon  petit  traité  La  Sophisficalîon  des  vins,  je  m'exprime,  en 
effet,  ainsi  :  «  11  ne  faudrait  pas  considérer  les  indications  de  cette  règle  comme 
absolues,  mais  seulement  comme  conduisant  à  une  grande  probabilité...  Il  est 
nécessaire  de  confirmer  ce  précieux  indice  par  une  analyse  approfondie  des  vins 
et  par  la  considération  qu'on  tire  de  cette  analyse.  » 

Je  suis  revenu  à  plusieurs  reprises  sur  cette  nécessité  du  contrôle  mutuel  des 
signes  de  mouillage.  C'est  ainsi  que,  dans  une  importante  expertise  relative  à 
douze  vins  considérés  comme  mouillés  par  le  Laboratoire  municipal,  expertise  pré- 
sentée au  tribunal  de  la  Seine,  le  14  décembre  1900,  avec  MM.  Chassevant  et  Ma- 
gnier  de  la  Source,  co-experts,  nous  nous  exprimions  ainsi  : 

«  Le  mouillage  des  vins  constitue  la  fraude  la  plus  ordinaire  et  la  plus  difficile 
à  déceler.  Aussi  la  conviction  des  experts  ne  doit-elle  pas  se  baser  uniquement 
sur  tel  ou  tel  signe  révélé  par  l'analyse,  quelle  qu'en  soit  l'importance.  Leur 
conviction  ne  peut  résulter  que  d'un  ensemble  de  considérations  concordantes. 
Les  principaux  caractères  du  mouillage  sont  la  faiblesse  du  titre  alcoolique,  de 
l'extrait,  du  tartre  et  de  la  somme  alcool-acide  (1).  » 

Si  M.  L.  Mathieu  veut  bien  examiner  les  î24  analyses  de  vins  de  Bourgogne 
qu'il  déclare  ne  pas  répondre  à  ce  dernier  caractère,  de  tous  le  plus  important, 
il  verra,  je  pense,  que  les  autres  signes  indicateurs  du  mouillage  existent  dans 
ces  vins,  en  particulier  la  faiblesse  de  la  crème  de  tartre,  de  l'acidité,  et  sur- 
tout de  l'extrait. 

II 

Application  dé  lu  règle  alcool-acide  dans  lé  cas  des  vins  piqtiés  ou  altérés.  —  Diverses 
contestations  se  sont  élevées  devant  les  tribunaux,  non  sur  la  valeur  et  la  signifi- 
cation de  la  règle  alcooUadde^  mais  sur  la  façon  dont  elle  doit  être  appliquée  dans 
le  cas  des  vins  piqués  ou  différemment  altérés. 

On  remarquera  d'abord  que  cette  règle  a  été  établie  en  partant  des  analyses 
de  vins  sains  et  authentiques,  tels  qu'ils  existent  dans  les  caves  quelques  mois, 
un  an  au  plus,  après  la  vendange.  L'acidité  dont  il  est  question  dans  l'énoncé  de 
la  règle  est  l'acidité  naturelle  des  vins  purs,  sains  et  de  l'année.  Celte  aci- 
dité, à  titre  très  variable  dans  les  vins  suivant  le  cépage,  le  climat,  l'état  du 
raisin  à  la  vendange,  est  en  majeure  partie  due  aux  acides  fixes  et  aux  sels 
acides  du  raisin  et  du  vin  :  acides  tartrique,  citrique,  malique,  lactique,  succi- 
nique,  crème  de  tartre,  etc.,  et,  pour  1/6  au  plus  et  1/20  au  moins, aune  faible 
proportion  d'acides  volatils,  oix  domine  l'acide  acétique. 

(1)  Voir  Jowmal  de  Pharmacie,  l*»"  janyier  1901. 
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On  peut  affirmer  que,  dès  que  dans  un  Tin  Tacidité  exprimée  en  acide  sulfu- 
rique  des  acides  qui  passent  à  la  distillation,  ou  acidité  volatile,  est  supérieure 
à  0,07  ou  0,08  par  litre,  le  vin  est,  ou  a  été,  sous  Tinfluence  du  ferment  de 
Tacescence  ou  Mycêdêrma  aeeti. 

Un  degré  à  l'alcoomètre  centésimal  Valant  10  centimètres  cubes  d*alGool 
absolu  par  litre,  ou  7«^5  d'alcool,  aptes  en  s'acidifiant  à  donner  i0«'3 
d'acide  acétique  réel,  il  s'ensuit  que  iO''3  d*acide  acétique  par  litre  (ou  la  quan- 
tité équivalente  de  8»'6  d'acide  sulfurique)  répondent  à  l'augmentation  d'acidité 
volatile  produite  par  Toxydation  d'une  quantité  d'alcool  qui,  en  disparaissant 
ainsi  du  vin,  ferait  baisser  son  titre  alcoolique  centésimal  de  un  degré. 

Ceci  posé,  prenons  comme  exemple  un  vin  rouge  moyen  naturel  qui  don- 
nait : 

Alcool ll«0 

Acidité  toUle  exprimée  en  SO^H^ 3,08 

Acidité  volatile     —  —     0,50 

Somme  alcool-acide 14,08 

C'étaitun  beau  vin  de  l'année  sain  et  non  piqué.  Supposons  qu'on  vînt  à  frauder 
ce  vin  en  l'additionnant  d'un  cinquième  d'eau,  les  nombres  précédents  devien- 
draient : 

Alcool 9M6 

Acidité  totale  par  litre 2,56 

Somme  alcool-acide , H,72 

Ce  vin  ne  satisferait  plus,  on  le  voit,  à  la  règle  alcool-acùie  des  vins  naturels  el 
comme  en  même  temps  son  alcool,  son  tartre,  son  extrait  sec  auraient  propor- 
tionnellement diminué,  il  serait  notoire  pour  l'expert  qu'il  a  été  mouillé. 

Maisadmettons  qu'après  ce  mouillage, ce  vinsepique  en  barrique,que  4  grammes 
d'alcool,ouScentimètres  cubes  parlitre  (répondante  un  demi-degré  alcoométrique), 
disparaissent,  transformés  qu'ils  sont  en  5'4  d'acide  acétique  (répondant  à 
4«'23  d'acide  sulfurique  par  litre),  ce  vin  piqué  aura  dès  lors  pour  caractéris- 
tiques : 

Alcool  9016—005=:     8066 

Acidité  totale  par  litre  28^56  +  4«'3  =      ^"^t  dont  4»'7  d'acidité  volatile. 

Somme  alcool-acide..     13,52 

Ce  vin  paraîtra  donc  satisfaire  à  la  règle  des  vins  naturels.  Il  n'en  sera  pas 
moins  un  vin  mouillé  et  piqué.  Mais  rappelons  que  jamais  dans  un  vin  naturel 
et  sain  l'acidité  volatile,  exprimée  en  acide  sulfurique,  n'atteint  1  gramme  par 
litre,  observation  d'où  il  suit  que  tout  excédent  d'acidité  volatile  surpassant 
dans  un  vin  i  gramme  par  litre  est  imputable  à  la  piqôre,  à  la  tourne,  etc.,  et 
doit  être  considéré  comme  une  acidité  artificielle. 

Appliquons  cette  remarque  au  vin  précédent,  nous  aurons  pour  ce  vin  piqué 
et  mouillé  les  caractéristiques  suivants  : 

Alcool , . .  8066 

Acidité  fixe  2«'560— 0»'40 2,16 

Acidité  volatile  naturelle  maximum  exprimée  en  SO^H* I     » 

L'acidité    volatile    excédant    1    gramme  est  égale   à    3''7 

.  répondant  à  0*43  d'alcool  disparu 0,43 

Somme  alcool-acide  rectifiée lî,25 
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On  voit  donc  que  ce  vin  ne  satisfera  plus  à  la  règle  alcool-acide  si  ron  fait  subir 
à  son  acidité  totale  la  correclion  nécessitée  par  laformalionartiiicielle  des  acides 
volatils  originaires  des  maladies  qu'il  avait  subies. 

Nous  concluons  que  pour  appliquer,  dans  tous  les  cas,  aux  vins  la  règle  alcool- 
aeidê,  on  devra  procéder  comme  il  suit  : 

Après  avoir  pris  le  tilre  alcoolique  du  vin  préalablement  saturé,  doser  et  expri- 
mer séparément  en  poids  d'acide  sulfurique  l'acidité  fixe  et  l'acidité  volatile  de 
ce  vin. 

Si  ce  dernier  nombre  dépasse  1,  ajouter  l'unité  à  l'acidité  fixe  pour  avoir  l'aci- 
dité maximam,  fixe  et  volatile,  du  vin  avant  piqûre.  Après  soustraction  de  l'unité 
à  raciditê  volatile  exprimée  en  acide  sulfurique,  diviser  le  chiffre  de  l'acidité  res- 
tante par  8^6et  augmenter  du  quotient  ainsi  obtenu  le  titre  alcoolique  trouvé.  La 
somme  du  titre  alcoolique  et  de  l'acidité  ainsi  corrigés  dépassera  toujours  12,  5 
m  le  vin  est  authentique,  sain,  de  l'année,  et  non  mouillé,  exception  faite  toute- 
fois du  cépage  d'Aramon. 

MaîSj  dans  ce  dernier  cas,  l'excès  de  crème  de  tartre  et  les  caractères  de  la 
matîére  colorante  pourront  permettre  encore  à  l'expert  de  vérifier  les  dires  de 

la  partie  intéressée. 

Armand  Gautier,  de  VTnstitut. 


LES  GELÉES  DE  PRINTEMPS 


(t) 


Nuag*es  artificiels.  —  Le  procédé  des  nuages  artificiels  que  nous  allons 
étudier  est  pcnl-étre  le  plus  ancien  de  tous,  puisque  Pline  le  recommandait  déjà 
dans  son  Ï/L^imre  «^/wre^/^  et  c'est  certainement  le  plus  employé  à  l'heure  actuelle. 

La  méthode  est  de  placer  au-dessus  des  vignes  un  écran  de  fumée  capable  d'at- 
ténuer rintensilé  du  rayonnement.  On  doit  évidemment  employer  les  substances 
dont  la  combustion  donne  les  fumées  les  plus  opaques  pour  les  rayons  calorifi- 
ques. Les  travaux  de  Tyndall  sur  la  transmission  de  la  chaleur  donnent  des  ren- 
seignements fort  utiles  à  ce  sujet.  Nous  en  extrayons,  après  M.  Houdaille,  le 
tableau  suivant  qui  indique  les  pouvoirs  absorbants  de  différents  corps  vis^à-vis 
do  la  chaleur  : 

AbsorpUon 
proportionnelle 

Air. 1 

Acide  carhoniqiir 90 

Acide  sulfhyilricjiie 390 

Acide  sTilfm-eus 710 

Gaz  oléliaut 970 

Gaz  ammoniac 1 .  195 

Lesessences  végétales,  lorsqu'ellesexistentà  l'état  de  traces  impondérables  dans 
Tair,  détermîneiH  des  absorptions  de  chaleur  considérable.  Nous  empruntons 
encore  à  M.  Iloudailte  le  tableau  qui  suit  : 

Air  pur  H  sec ,.  i 

Air  parfumé  au  thym 68 

—  au  romarin 74 

—  à  la  lavande 355 

—  àl'anisette 372 

(1)  V^/if  n"  m  et  43f .  p.  294  et  323. 
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Nous  voyons  qu'on  pourra  employer  utilement  comme  combustible  le  fumier 
qui  est  susceptible  de  donner  du  gaz  ammoniac,  le  thym,  le  romarin,  la  lavande 
assez  abondants  dans  certaines  régions  pour  qu'on  puisse  les  utiliser  dans  ce  cas. 

Toutes  les  substances  qui,  par  combustion,  mettent  en  liberté  beaucoup  de 
vapeurd'eau  déterminent  une  bonne  protection  (herbes,  paille,  foin  mouillés,  etc.). 
La  vapeur  d'eau  dégagée  ne  tarde  pas  à  se  condenser  dans  Tair  et  contre  les 
corps  froids,  et  cette  condensation  détermine  un  dégagement  de  chaleur.  De 
plus,  une  fois  condensée,  Teau  absorbe  les  rayons  calorifiques  avec  une  grande 
intensité  et  le  nuage  qu'elle  forme  est  un  excellent  écran  contre  le  rayonnement. 
Malheureusement,  ainsi  que  le  fait  remarquer  M.  Houdaille(l),  la  sécheresse  de 
l'air  qui  accompagne  en  général  les  gelées  de  printemps  tend  à  diminuer  les 
nuages  de  vapeur. 

Les  corps  dont  la  combustion  donnera  des  flammes  fuligineuses  pourrait  for- 
mer des  écrans  protecteurs  efficaces  grâce  à  leurs  fumées  riches  en  particules 
charbonneuses  (huiles  lourdes  de  goudron  de  houille,  résines  impures,  gou- 
drons). C'est  ainsi  que  les  huiles  lourdes  ont  été  employées  avec  succès  par 
M.  Gaston  Bazille  dans  son  vignoble  de  Saint-Sauveur,  situé  dans  une  plaine 
basse  exposée  aux  gelées  blanches.  Il  les  plaçait  dans  des  écuelles  en  terre 
dans  lesquelles  malheureusement  la  pluie  pénétrait  trop  facilement  et  empêchait 
Tallumage. 

M.  le  D""  Cot  a  préconisé  l'emploi  du  goudron  de  houille  placé  dans  des 
marmites  en  fonte.  L'allumage  se  fait  aisément  au  moyen  d'une  mèche.  Le  trans- 
port s'opère  sans  difficulté  ;  un  couvercle  protège  le  combustible  contre  la  pluie 
et  permet  une  extinction  facile. 

Dans  les  Landes  et  plusieurs  régions  de  l'Ouest,  on  emploie  des  résines  impures. 
On  les  place  en  général  dans  des  caisses  en  bois,  que,  d'après  M.  Houdaille,  on 
peut  éteindre  facilement  en  les  renversant  sur  le  sol  et  qui,  grâce  à  l'imperméa- 
bilité de  la  résine  à  la  pluie,  restent  combustibles. 

Fréquemment  on  fait  des  tas  composés  de  sarments,  branchages,  bruyères, 
d'herbes  sèches,  feuilles,  et  on  les  arrose  de  goudron.  La  combustion  de  ces  tas 
est  facile  et  on  utilise  ainsi  des  éléments  dont  le  prix  de  revient  n'est  pas  élevé. 

Dans  le  choix  des  combustibles  nous  devons  nous  occuper  d'abord  évidemment 
de  la  question  économique,  mais  aussi  d'autres  questions  qui  ont  bien  leur  im- 
portance ;  c'est  ainsi  que  tous  les  foyers  à  grandes  flammes  ne  peuvent  être 
employés  à  l'intérieur  des  vignes  à  cause  des  dégâts  qu'ils  occasionneraient  aux 
souches  avoisinantes. 

Comment  doit-on  disposer  les  foyers  de  protection?  Quelques  auteurs  conseil- 
lent de  ranger  ceux  de  la  lisière  du  côté  du  vent  dominant.  C'est  une  grave 
imprudence  :  il  faut  être  prêt  à  toutes  les  éventualités.  On  doit  entourer  complè- 
tement le  vignoble  d'une  ceinture  de  foyers  ;  de  plus,  on  doit  en  répartir  à  Tinté- 
rieur  de  façon  à  couvrir  toute  la  surface  de  fumée. 

La  dislance  à  laquelle  on  disposera  les  foyers  varie  suivant  leur  nature  et  leur 
dimension  (on  sait,  par  exemple,  que  10  kilogr.  de  goudron  protègent  300  mètres 
carrés  pendant  une  heure  et  quart).  M.  Houdaille  conseille  d'entourer  le  vigno- 
ble de  foyers  placés  à  une  distance  de  10  à  20  mètres  et  d'en  disposer  à  l'intérieur 
sur  des  lignes  distantes  de  100  mètres  et  à  40  ou  50  mètres  les  uns  des  autres. 
M.  G.  Foëx  indique  comme  distance  10  mètres  pour  les  tas  de  sarment  et 

(1)  HouDAXLLE,  Le  Soleil  et  l'Agriculteur. 
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d'herbes  placés  autour  du  vignoble,  et  50  mètres  sur  60  mètres  pour  les  mar- 
.  mites  de  coaltar,  à  Tintérleur. 

A  quel  moment  doit-on  procéder  à  l'allumage  des  foyers  ?  Les  avis  sont  par- 
tagés à  ce  point  de  vue.  Les  uns  disent  qu'il  ne  faut  pas  laisser  la  température 
des  éléments  végétaux  susceptibles  de  geler,  descendre  à  0  degré,  et  que,  par 
suite,  on  doit  allumer  lorsque  le  thermomètre  est  à  +r  ou  +  2<»  ;  d'autres 
agriculteurs,  se  basant  sur  les  faits  connus  concernant  le  dégel,  pensent  que  Ton 
peut,  sans  inconvénients,  laisser  geler  les  organes  végétaux,  pourvu  qu'on  em- 
pêche le  dégel  de  s'opérer  trop  rapidement.  Les  personnes  en  question  n'al- 
lument leurs  feux  qu'un  peu  avant  le  lever  du  soleil,  de  façon  que,  lorsque 
les  premiers  rayons  solaires  arriveront,  un  voile  épais  de  fumée  les  intercepte 
et  les  empêche  d'atteindre  les  souches  ;  de  plus,  elles  prolongenl  leurs  feux  un 
certain  temps  après  le  lever  du  soleil  (environ  une  heure). 

Laquelle  de  ces  deux  méthodes  doit-on  conseiller  ?  Il  est  difficile  de  se  pro- 
noncer, des  faits  d'expérience  sont  invoqués  par  les  partisans  de  chacun  de  ces 
procédés  d'allumage.  Il  est  fort  possible  que  dans  certaines  circonstances,  lorsque 
les  organes  végétaux  sont  gorgés  d'eau,  lorsque  d'autre  part  la  température 
s'abaisse  notablement  au-dessous  de  zéro,  la  gelée  puisse  provoquer  des  altéra- 
tions importantes  dans  les  organes  végétaux,  si  bien  qu'ils  ne  peuvent  pas 
revenir  à  la  vie  lors  du  dégel.  Au  contraire,  lorsque  les  conditions  d'humidité 
et  de  température  sont  moins  défavorables,  le  gel  ne  produirait  pas  d'altération 
sérieuse  et  seul  le  dégel  serait  à  redouter. 

L'emploi  de  l'une  ou  de  l'autre  de  ces  deux  méthodes  peut  entraîner  des  dé- 
penses fort  différentes;  en  effet,  si  souvent  la  gelée  se  produit  peu  de  temps  avant 
le  lever  du  soleil,  il  arrive  parfois  au  printemps  que  la  température  descende  à 
zéro,  dès  le  milieu  de  la  nuit.  On  conçoit  que  l'entretien  du  foyer,  depuis  ce 
moment  jusqu'au  jour,  soit  très  onéreux  et  souvent  fort  difficile.  Nous  regrettons 
de  ne  pas  pouvoir  résoudre  cette  question  d'allumage  d'une  façon  catégorique, 
mais  malheureusement  nous  ne  possédons  pas  des  faits  précis  assez  nombreux 
pour  conclure. 

La  lecture  du  thermomètre  est,  à  l'heure  qu'il  est,  le  moyen  le  plus  employé 
pour  se  rendre  compte  de  l'arrivée  d'une  gelée.  Le  thermomètre  doit  être  placé, 
autant  que  possible,  dans  l'endroit  le  plus  froid  du  vignoble,  et  on  le  dispose  de 
façon  que  son  réservoir  soit  au  niveau  des  bourgeons  moyens  des  souches. 
Un  observateur  est  chargé  d'aller  faire  des  lectures  pendant  la  nuit  (en  général, 
il  se  contente  d'y  aller  à  partir  de  3  heures  du  matin).  Un  pareil  service  est,  on 
le  comprend,  fort  désagréable.  -De  plus,  on  s'expose,  en  employant  cette  mé- 
thode, à  subir  les  conséquences  des  défaillances  ou  des  oublis  de  l'observateur. 
C'est  pour  obvier  à  ces  inconvénients  que  l'on  a  imaginé  d'employer  des  ther- 
momètres avertisseurs. 

Ces  instruments  sont  de  trois  sortes  :  !•  thermomètre  à  liquide  et  réservoirs  en 
verre  ;  V  thermomètres  métalliques  ordinaires;  2**  thermomètres  métalliques  à 
dilatation  de  liquide. 

Les  thermomètres  à  liquide  sont  précis,  mais  fragiles,  et  déplus  ils  sont  rapi- 
dement mis  hors  de  service,  à  cause  de  l'effet  que  produit  l'étincelle  électrique 
d'exlra-courant  sur  le  platine  et  le  mercure  chaque  fois  que  la  sonnerie  a  fonc- 
tionné. On  se  sert  d'un  thermomètre  à  alcool  dont  la  tige  est  recourbée  et  porte 
à  l'extrémité  opposée  à  celle  du  réservoir  une  chambre  à  air.  Un  index-de  mer- 
cure se  trouve  placé  dans  la  courbure  et  monte  à  une  certaine  hauteur  dans  les 
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deux  branches  de  la  tige.  Ua  lîl  de  platine  pénètre  à  travers  les  parois  de  la  cour- 
bure et  est  au  contact  du  mercure.  Un  autre  fil  de  platine  pénètre  par  le  réservoir 
à  alcool  et  arrive  jusqu'au  degré  auquel  on  veut  que  Tappareil  avertisseur  fonc- 
tionne. Les  fils  font  partie  d'un  circuit  électrique  sur  lequel  se  trouvent  placées 
une  sonnerie  et  des  piles.  Lorsque  l'index  de  mercure  arrive  au  contact  du  fil  de 
platine  provenant  du  réservoir,  le  courant  passe  et  la  sonnerie  fonctionne. 
M.  Bon,  constructeur,  a  construit  un  appareil  analogue  à  celui  que  nous  venons 
de  décrire,  mais  dans  lequel  on  peut  opérer  facilement  le  réglage  en  vue  d'une 
tennpérature  déterminée. 

Les  thermomètres  métalliques  présentent  des  inconvénients  tels  qu'on  doit 
les  rejeter  :  la  lame,  dont  les  variations  de  longueur  indiquent  les  variations  de 
température,  ne  peut  pas,  en  général,  vu  la  disposition  de  l'appareil,  participer 
du  rayonnement  aussi  bien  que  le  réservoir  d'un  thermomètre  à  liquide  ;  déplus, 
l'expérience  montre  que  les  thermomètres  métalliques  sont  très  paresseux,  c'est- 
à-dire  se  mettent  difficilement  en  équilibre  de  température. 

Les  thermomètres  métalliques  à  dilatation  de  liquide  n'ont  pas  la  fragilité  des 
thermomètres  à  liquides  ordinaires,  et  ils  ont  une  sensibilité  aussi  grande. 
Aussi  peut-on  les  recommander.  La  construction  bien  connue  du  thermomètre 
Richard  nous  dispense  de  longs  détails  sur  le  fonctionnement  de  l'appareil. 
On  comprend  que  le  circuit  est  fermé,  et  par  suite  la  sonnerie  électrique  mise 
en  jeu  lorsque  l'aiguille  mobile  vient  au  contact  de  l'aiguille  ^^ie,  qui  a  été  placée 
au  degré  correspondant  à  la  température  critique. 

L'allumage  est  souvent  une  difficulté  à  cause  du  personnel  peu  important  dont 
les  agriculteurs  disposent  en  général,  à  l'heure  de  la  gelée.  Si  la  propriété  à 
protéger  présente  une  grande  étendue,  si  elle  est  morcelée,  le  problème  peut  être 
insoluble  tant  que  l'on  n'emploie  que  les  moyens  précédemment  indiqués.  On 
peut  avoir  alors  recours  aux  procédés  d'allumage  automatiques,  mais  il  faut 
remarquer  qu'avec  eux  un  raté  est  toujours  à  craindre  et  que,  d'autre  part, 
forcément,  on  emploie  la  méthode  qui  consiste  à  allumer  dès  l'arrivée  de  la 
gelée. 

Enfin  un  autre  inconvénient  de  ces  appareils  automatiques,  c'est  qu'ils  mettent 
le  feu  à  tous  les  foyers.  Or,  il  arrive  souvent  que  le  vent  entraine  la  fumée 
des  foyers  placés  dans  certaine  situation,  de  telle  façon  que  le  vignoble  n'en  pro- 
fite pas.  Lorsque  l'allumage  se  fait  à  la  main,  on  a  soin  de  se  rendre  compte 
de  la  direction  des  courants  d'air  et  de  n'allumer  que  les  foyers  sous  le  vent. 

Nous  décrirons  rapidement  trois  procédés  d'allumage  automatique.  Les  ren- 
seignements que  nous  fournissons  ont  été  empruntés  k  l'ouvrage  de  M.  Hou- 
daille,  Le  Soleil  et  V Agriculteur  : 

Procédé  de  MM.  Scheal  et  Œscklin.  —  Un  thermomètre  à  tige  coudé  est  fixé  à  un 
axe  transversal.  Lorsque  la  température  arrive  à  0*,  par  suite  de  la  contrac- 
tion du  mercure,  l'équilibre  est  rompu  en  faveur  du  réservoir.  Par  suite  de  ce 
mouvement  de  bascule,  une  tige  est  soulevée  et  met  en  liberté  des  fils  de  fer.  Ces 
fils  de  fer  aboutissent  à  des  poteaux  au  sommet  desquels  sont  amarrées  des 
gourdes  en  fer.  Lorsque  le  déclenchement  se  produit,  la  gourde  glisse  contrôle 
poteau  et  va  frapper  contre  un  taquet;  une  cartouche  fait  explosion  et  il  y  a 
projection  de  pétrole  enflammé  hors  de  la  gourde.  Un  foyer  disposé  au-dessus 
se  trouve  allumé.  Malheureusement  ce  procédé  est  trop  coûteux  :  l'installation 
est  évaluée  à  5.000  francs  par  80  hectares. 
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Procédé  Lestelle  (i).  —  «  L*appareil  imaginé  par  M.  Lestelle  comprend  trois  par- 
ties essentielles  reliées  entre  elles  par  des  conducteurs  électriques  :  un  thermo- 
mètre, un  commutateur  et  des  allumeurs.  Le  thermomètre,  placé  dans  le  cir- 
cuit d'une  pile,  est  disposé  de  manière  que  le  courant  se  ferme  dès  que  la 
température  extérieure  descend  au  degré  où  se  produisent  les  effets  désastreux 
de  la  gelée.  Ce  degré,  déterminé  par  l'expérience  dans  les  divers  vignobles,  est 
variable  suivant  les  conditions  de  lieux,  de  terrains,  de  cépages.  Dans  l'appareil 
présenté  par  M.  Lestelle,  le  circuit  se  fermait  à  2  degrés  au-dessous  de  0''.  Le 
commutateur  est  un  appareil  mû  par  un  mouvement  d'horlogerie  et  destiné  à 
faire  passer  le  courant  induit  d'une  petite  bobine  de  Ruhmkorff,  successivement 
dans  une  série  de  circuits.  L'allumage,  fort  ingénieusement  conçu,  porte  une 
amorce  qui  s'enflamme  sous  l'action  du  courant  induit  et  une  traînée  de  fulmi- 
coton  qui  propage  la  combustion  de  l'amorce  à  un  foyer  voisin.  Le  courant  se 
transmet  aussitôt  automatiquement  à  l'allumeur  suivant,  sans  augmentation 
sensible  de  résistance,  de  sorte  que  tous  les  feux  se  trouvent  allumés  presque  au 
même  instant.  Afin  de  ne  pas  user  sans  besoin  la  pile  du  thermomètre,  pendant 
que  la  température  reste  à  2  degrés  et  au-dessous,  M.  Lestelle  interpose  dans  le 
circuit  un  interrupteur  qui  ouvre  automatiquement  le  courant  dès  que  l'allumage 
est  fini.  Le  commutateur  ouvre  de  même  le  [courant  qui  actionne  la  bobine  de 
Ruhmkorff,  de  sorte  que  la  seconde  pile  ne  s'use  pas  non  plus  inutilement.  N.  Les- 
telle estime  à  120  francs  par  hectare  les  frais  de  première  installation  jusqu'à 
20  hectares.  L'entretien  annuel  revient  à  12  ou  15  francs  par  hectare.  » 

Procédé  Héguilus.  —  Ce  procédé  a  été  étudié  d'une  façon  spéciale  par  M.  Hou- 
daille,  qui  Ta  expérimenté  à  l'Ecole  d'agriculture.  Un  thermomètre  analogue 
au  thermomètre  avertisseur  à  liquide,  que  nous  avons  décrit,  se  trouve  placé 
sur  un  circuit  électrique,  sur  lequel  se  trouvent  disposés  une  sonnerie  et  un 
électro-aimant.  La  sonnerie  est  placée  dans  la  demeure  du  vigneron,  qu'elle 
sert  à  éveiller,  afin  qu'il  puisse  vérifier  le  bon  fonctionnement  de  l'allumage. 
Lorsque  le  courant  passe  dans  l'électro-aimant,  un  fer  doux  est  attiré;  ce 
mouvement  décroche  une  masse  de  fer  et  permet  sa  chute.  Elle  tombe  sur 
un  ressort  qui  porte  une  encoche  dans  laquelle  se  trouve  engagé  un  autre  res- 
sort M,  Le  choc  qu'elle  détermine  écarte  le  ressort  et  décroche  celui  qui  porte 
un  marteau,  lequel  vient  frapper  sur  une  cartouche  de  fulminate.  L'explosion  du 
fulminate  détermine  l'inflammation  d'une  mèche  de  fulmicoton,  laquelle  aboutit 
à  deux  cônes  d'allumage  d'où  partent  des  fils  de  fer  disposés  iuangle  droit. 
Chacun  de  ces  cônes  d'allumage  contient  une  sorte  de  fusée  qui  est  liée  à  un 
bout  de  roseau  creux,  lequel  est  enfilé  sur  le  fil  de  fer.  Une  fois  enflammée,  la 
fusée  glisse  jusqu'au  moment  où  elle  aboutit  à  un  double  cône  d'allumage.  L'un 
des  cônes,  le  supérieur,  a  son  ouverture  orientée  vers  le  poste  central,  taudis 
que  celle  du  cône  inférieur  est  dirigée  vers  le  foyer  suivant.  Vers  le  cône  supé- 
rieur aboutissent  les  extrémités  de  deux  mèches  de  fulmicoton,  l'une  qui  aboutit 
à  une  fusée  placée  dans  le  cône  inférieur,  l'autre  qui  va  servir  à  l'allumage 
d'un  foyer.  Les  fusées  vont  d'un  poste  à  l'autre  et  allument  les  deux  mèches 
dont  nous  venons  de  parler  :  l'allumage  se  fait  ainsi  de  proche  en  proche. 
M.  Héguilus  emploie  des  foyers  spéciaux  qui,  d'après  M.  Houdaille,  t  parais- 
sent constitués  par  des  matières  végétales  imprégnées  de  substances  rési* 
neuses  et  goudronneuses  ».  La  mèche  de    fulmicoton   servant  à  l'allumage 

(1)  Journal  de  V Agriculture  pratique,  1884,  t.  II,  p.  557. 
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descend    dans  un   tube  de  laiton  qui  la  protège  contre  la   pluie  et  Thumi- 
dilé. 

Par  Tirrigation,  on  atténue  Tintensité  du  refroidissement,  car  Teau  a  un  pouvoir 
émissif  moindre  que  celui  du  sol,  et  elle  a  une  chaleur  spécifique  plus  grande;  ce 
qui  fait  que  les  écarts  de  température  pour  des  variations  égales  des  quantités  de 
chaleur  sont  moindres  pour  Teau  que  pour  le  sol.  Enfin  la  vapeur  d'eau  en  se 
condensant  dégage  une  grande  quantité  de  chaleur.  Ce  procédé,  qui  n*est  malheu- 
reusement que  rarement  applicable,  est  un  des  meilleurs  que  Ton  puisse  employer. 

Nous  avons  vu,  au  début  de  cette  étude,  qu'il  fallait  distinguer  les  gelées  à 
glace  des  gelées  blanches.  Cette  distinction  est  en  effet  importante  ;  car  si  la 
plupart  des  moyens  de  protection  que  nous  avons  passés  en  revue  sont  efficaces 
vis-à-vis  des  gelées  blanches,  leur  emploi  ne  permet  pas,  en  général,  de  se 
protéger  des  gelées  à  glace.  Heureusement  que  ces  dernières  surviennent  sur- 
tout dans  les  tout  premiers  jour  de  la  saison,  à  une  époque  où  la  végétation 
encore  peu  avancée  n'a  pas  grand'chose  à  redouter  de  leur  part. 

E.  Foëx, 
Répétiteur  de  physique  et  géoloeie 
à  PBcole  d'agricaltare  de  Montpellier. 
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J'ai  publié,  ici  même,  Tan  dernier,  dans  un  travail  intitulé  «  Les  producteurs 
directs  en  terrain  calcaire  »,  les  pesées  de  vendanges  que  j'avais  exécutées  sur 
des  producteurs  âgés  de  4  ans.  Pendant  le  courant  de  Tannée  1901,  j'ai  renouvelé 
ces  observations.  Elles  ont  donc  été  faites  sur  des  souches  de  5  ans.  Ce  sont  ces 
pesées  que  je  vais  publier  dans  cette  note. 

11  y  a  tout  d'abord  lieu  de  faire  remarquer  que  ces  producteurs  directs  sont 
cultivés  dans  mon  champ  d'expériences  de  Marsville,  c'est-à-dire  dans  un  soi  su- 
perficiel dosant  55  %  de  carbonate  de  chaux.  D'autre  part,  le  terrain  dans  lequel 
sont  plantés  ces  cépages  n'a  jamais  été  défoncé.  Il  n'a  reçu  aucune  fumure, 
même  à  la  plantation  (fumure  organique  ou  chimique].  Enfin,  et  c'est  là  un  point 
important,  ces  producteurs  n'ont  jamais  reçu  aucun  traitement  anticryptoga- 
mique.  Il  est  certain  que  plusieurs  d'entre  eux  auraient  pu  donner  des  récoltes 
meilleures  avec  un  ou  plusieurs  sulfatages.  Les  variétés  sensibles  au  Mildiou 
se  dépouillent  rapidement  de  leurs  feuilles  et  la  maturation  s'en  ressent.  On  voit 
donc  par  tous  les  renseignements  précédents  que  ces  producteurs  se  trouvent 
dans  de  très  mauvaises  conditions.  La  conséquence  de  cet  état  de  choses,  ainsi 
qu'on  pourra  en  juger,  a  été  de  donner  des  récoltes  plutôt  faibles. 

Les  rendements  sont,  en  effet,  très  faibles,  surtout  si  on  les  compare  à  des 
porte-greffes  voisins  sur  hybrides  de  6erlandieri,etdu  môme  âge,  qui  ont  donné 
des  moyennes  de  3  et  de  4  kilogr.  par  pied. 

Pour  être  absolument  impartial  dans  ces  comparaisons,  il  faudrait  mettre  en 
relief  la  différence  qui  existe  au  point  de  vue  du  rendement  en  moôt  entre  les 
raisins  de  vignes  françaises  comme  la  Folle  blanche  et  les  raisins  provenant 
de  producteurs  directs. 

Voici  d'ailleurs  les  pesées  pour  les  années  1900  et  1901  : 
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NUMÉROS  DES  HYBRIDES 

POIDS   DB    LA    RicOLTB 

PAR    PIBD 

TITRB  ALCOOLIQUE  DU    VIN 

en  1900 

en  1901 

en  1901 

124-20  Couderc 

0,425 

0,875 

6,0 

126-21  C. 

(mangé  par  les  guêpes) 

1,400 

7,0 

7106=71-32  C. 

0,240 

0,625 

7,2 

85-113  C. 

1,025 

2,125 

6,3 

87-115  C. 

0,764 

1,625 

8,9 

89-23  C. 

0,116 

0,575 

(mangé  en  partie) 

136-4  C. 

0,490 

1,12) 

6,5 

83-1  C. 

1,070 

1,500 

9,6 

8o-i6  C. 

1,110 

I,7o0 

7,9 

101  C. 

0,890 

3,373 

7,6 

84-61  C. 

1.270 

1,500 

7,8 

88-13  C. 

2,025 

2,500 

6.8 

82-32  C. 

0,230 

0,550 

5,0 

28-112  C. 

0,970 

3,000 

7,9 

71-61  C. 

(très  rabougri) 

0,200 

9 

84-10  C. 

0,790 

2,500 

8,2 

J.  503  C. 

1,820 

2,730 

8,1 

4401  C. 

0,230 

0,750 

(très  pourri) 

3701  C. 

1,830 

3,750 

7,9 

Alicante  Terras  n®  20 

2,440 

2,800 

9,3 

Seibel  n«  1 

2,400 

2,230 

7,5 

Hybride  Franc 

1,500 

2,125 

10.8 

Dans  les  nombreux  essais  faits  à  la  Station  viticole  de  Cognac,  la  Folle 
blanche  donne,  sur  100  kilogr.  de  vendange,  environ  80  kilogr.  de  moût.  Pour  les 
producteurs  directs,  cette  proportion  oscille  entre  57  et  67,  comme  on  pourra  en 
juger  par  le  tableau  suivant  : 


«OMÉROS   DES  HYBRIDES 

RENDEMENT  DB   JOS    % 

124-20  Couderc 

63,2      • 

126-21  C. 

69,2 

7106  C. 

62,5 

85-1 13  C. 

59,4 

89-23  C. 

(mangé  en  partie) 

136-4  C. 

57,3 

85-1  C. 

H8,6 

85-16  0. 

60,7 

401  0. 

66,8 

84-61  C. 

60,4 

88-13  C. 

61,9 

82-32  G. 

65,0 

28112  C. 

60,0 

71-61  C. 

« 

84-10  C. 

61,0 

J.  503  C. 

67,1 

4404  C. 

(trop  pourri) 

3701  G. 

59,0 

Alicante  Terras  n^  20 

64,5 

Seibel  n*  1 

65,4 

Hybride  Franc 

67,9 

Auxerrois-Rupestria 

63,1 
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II  faudrait  maintenant  parler  de  la  qualité. 

J*ai  fait  fermenter  tous  les  produits  de  ces  producteurs  ;  en  général, le  yin  était 
plutôt  mauvais  ;  il  faut  ajouter  qu'étant  donné  la  faible  quantité  de  vendange  et 
le  grand  nombre  de  variétés,  la  fermentation  n'a  pas  été  suivie  avec  assez  de 
soins.  Aussi  je  ne  publierai  pas  mes  notes  sur  ce  point.  J'ai  examiné  pour  chacun 
d'eux  la  coloration  des  moûts  avant  la  fermentation.il  en  est  quelques-uns  de 
très  colorés.  Parmi  ceux-là,  je  puis  citer  l'hybride  Franc,  l'Alicanle  Rupestris 
Terras  n°  20,  le  J.  503  Couderc,  le  Seibel  n<*  1,  le  3701  Couderc,  etc.  Cette  coloration 
peut  être  utilisée  pour  les  coupages. 

Il  est  bon  d'ajouter  que  le  titre  alcoolique  s'est  montré  un  peu  plus  élevé  pour 
les  producteurs  directs  que  pour  les  vignes  greffées  placées  dans  les  mêmes 
conditions. 

J*ai  distillé,  dans  un  petit  alambic  charentais,  plusieurs  de  ces  vins.  J'ai  obtenu 
des  eaux-de-vie  qui,  sans  égaler  celles  provenant  de  nos  cépages  français  locaux, 
n'étaient  pas  dépourvues  de  certaines  qualités.  Il  est  juste  de  faire  remarquer  que 
le  champ  de  Marsville,  d'où  elles  proviennent,  est  placé  au  cœur  delà  Grande- 
Champagne  de  Cognac. 

J.-M.    GUILLON. 


AMAR-BOU-AMAR 


L'Amar.-bou-Amar,  Ahmar-bou-Amor  ou  Ameur  ben  Ameur,  est  surtout  utilisé 
comme  raisin  de  table. 

La  grappe  est  générale- 
ment cylindro-conique,  quel- 
quefois allongée  ou  ramassée 
comme  dans  la  hg.  50,  ailée, 
grosse  ou  très  grosse.  Les 
grains  sont  gros,  en  forme 
d'olive,  à  surface  irrégulière, 
bosselée  ou  déprimée,  de  cou- 
leur rouge  carmin  clair,  du 
côté  du  soleil,  et  rosée  ou 
jaune  verdàtre,  sur  les  parties 
à  l'ombre;  ils  sont  charnus, 
croquants,  d'une  saveur  toute 
spéciale  et  peu  sucrée.  Les 
pédicelles  sont  moyens. 

Ces  grains  fermes  ont  une 
peau  relativement  fine  et  sur- 
tout peu  résistante. 

La   feuille  est  grande,  den-  ^ig.  49. —  Feuille  d'Amar-bou-Amar  (1/2  gr.). 

telée,  d'un  beau  vert  et  glabre 

sur  les  deux  faces  (fig.  49).  Les  sinus  supérieurs  et  inférieurs  sont  peu  profonds 

et  peu  marqués.  Le  sinus  pétiolaire  est  fermé  ou  ouvert. 
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L*Amar-bou-Ainar  mûrit  tard  (4*  époque).  Oa  le  trouve  sur  les  marchés 
d'Alger  depuis  les  premiers  jours  d'octobre  jusqu'à  la  fin  de  novembre.  Quand 
la  pellicule  n'est  pas  altérée,  les  grains  se  conservent  en  vert,  sans  se  rider, 
pendant  longtemps;  mais  la  résistance  à  la  rupture  de  la  pellicule  étant  faible, 
ces  raisins  ont  à  redouter  la  perforation  par  les  insectes,  les  déchirures  par  les 
chocs  môme  légers,  et  surtout  l'éclatement  sous  l'influence  de  l'humidité  et  la 
prompte  désorganisation  par  les  cryptogames. 

Cette  non-résistance  de  la  peau  rend  la  conservation  de  ces  beaux  raisins 
termes  et  charnus  assez  délicate,  pendant  le  transport,  s'ils  ne  sont  pas  cueillis 
un  peu  prématurément. 

Ce  cépage  exige  la  taille  longue  pour  donner  une  récolle  abondante.  M.  Leroux 
estime  sa  production  à  environ  50  hectolitres  à  l'hectare,  en  taille  courte,  et  à 
plus  du  double  en  cordons  sur  fil  de  fer.  11  est  assez  sujet  aux  maladies  crypto- 
gamiques(i).  Les  indigènes  le  cultivent  en  treille  ou  en  le  faisant  grimper  sur  les 
arbres. 

Les  raisins  d'Amar-bou-Amar,  analysés  par  MM.  Bonnier  et  François,  prépa- 
rateurs à  la  Station,  ont  été  envoyés  par  M.  Plateau,  gérant  du  Clos  Fâllel. 

Nous  donnons  ci-après  les  résultats  de  cet  examen  : 


Constitution 
d'une  grappe  moy. 


Amar-boU'Amùr. 

Grains 477.6 

Rafle i2.4 

Total 4y0.0 


Dimensions  :  — , 
10 


Constitution 
d'un  grain 


Composition  de  iOO*'" 
de  grains 


Peaux 0.28 

Pépins 0.12 

Moût 6.30 

Total 6?7Ô 


Peaux  . 
Pépins . 
Moût... 


4J5 
1.82 
...       94.03 
Toial 100.00 


Dimensions  :  — . 
2.5 

Nombre  de  pépins  :  1.74. 


Moût  en  volume  :  87.20. 


Composition  de  lOO»** 
de  grappe 


Rafle . . . 
Peaux  . . 
Pépins., 
Moût... 


2.53 
4.06 
1.75 
...       91.66 
Total 100.00 


Moût  en  volume  :  84.55. 


Composition  du  moiît  par  lUre, 

Sucre  (en  glucose) , 214»''70 

Acidité  totale  (en  SO*H^) 2.60 

Acidité  totale  (en  acide  tartrique) 3.98 

Bitartraie  de  potasse 3.63 

18 

La  grappe  photographiée  aux  2/3  grandeur  naturelle  mesurait -^et  pesait 
(1)  Leroux,  Traité  pratique  sur  lapigne. 
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l^i  grammeë,    mais  les  exemplaires  pouvant   atteindre    et    même    dépasser 

i  kilogramme  ne  sont  pas  rares. 

Tous  ces  raisins  étaient  bien  colorés  et  parfaitement  mûrs. 

Cestj  comme  on  le  voit,  un  raisiu  peu  acide  et  encore  assez  sucré  quand  il 
est  arrivé  à  maturité  parfaite. 

Les  raisins  d*Amar-ljou-Amar  atteignent  loniours  un  prix  relativement  élevé 
pour  la  consomma- 
tion directe^  de  sorte 
qu'on  n'a  pas  avan- 
tageàïes  transformer 
en  vin. 

Avec  quelques  pré- 
cautions^ on  peut  les 
conserver  longtemps 
sur  souche.  Mais^  si 
Ton  veut  les  utiliser 
pour  l'exportation^  jt 
faut  avoir  soin  de  les 
cuetUir  avant  com- 
plète maturité,  autre- 
ment la  pellicule  se 
déchire  facilement. 

La  destination  de 
ce  cépage  est  donc 
surtout  réservée  pour 
la  production  des 
raisiuslardifs. 

11  peut  aussi  être 
compté  parmi  les 
cépages  propres  à  la 
vinitication  et  peut 
servir  soit  à  la  fabri- 
iîation  du  vin  blane, 
soit  à  la  fabrication 
du  vin  rosé. 

Les  raisins  donnent 
im  mont  abondant, 
incolore  outrés  légè- 
rement rosé  qui,  après 
fermentation,  donne 
rapidement  un  vin  clair  et  limpide 
de  qualité  ordinaire. 

Je  n'ai  pas  eu  l'occasion  d'examiner  le  vin  rosé,  produit  par  la  fermentation 
du  moùl  avec  le  marc. 

Quoi  qu'il  en  soit,  si  la  culture  de  ce  plant  ne  nous  semble  pas  recomman- 
dable  pour  la  production  de  vins  faits  exclusivement  avec  ses  raisins 5  nous 
sommes  autorisé  â  penser  qu'an  pourrait  en  tirer  un  bon  parti  en  les  vinifiant 
en  mélange  avec  d*autres  raisins. 

C  est  en  faisant  ainsi  varier  le  nombre  et  la  proportion  des  raisins  qui  entrent 


Fi^*>  Sti.  —  Raîain  *JAmar-bou-.\mar. 


Le  vin  ainsi  obtenu  est  léger^   frais  et 
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dans  la  cuve  qu'on  peut  atténuer  les  caractères  trop  saillants  de  certains  d*entre 
eux  et  produire  des  vins  mieux  équilibrés. 

On  a  déjà  fait  remarquer  Tavantage  qu'il  y  aurait  à  cultiver  des  cépages  à 
maturité  tardive,  de  manière  à  éviter  Tinfluence  des  températures  élevées  et  à 
obtenir  une  bonne  viniOcalion,  sans  avoir  besoin  de  recourir  à  des  aK>yens 
artificiels,  mais  il  faut  aussi  compter  avec  la  pourriture  qui  peut  faire  son 
apparition  avec  les  premières  pluies. 

J.   DUGAST. 


ACTUALITÉS 


Composition  d'un  rin  altéré  parle  M  jcodei  ma  Tini  (X.  Rocqobs). — Contribation  à  Tétade  de  la  casse 
(H.  CoDDON  ET  P.  Pacottbt).  —  Théorlo  des  vins  mousseux  (E.  Manc«au).  —  Le  mouillage 
aes  Tins  :  lettre  de  M.  J.  Blondi.  —  Le  Tin  au  soldat  (Capitainb  X.).  —  Loi  sur  le  régime  douanier 
des  mistelles.  —  Lès  alambics  ambulants  et  les  bouilleurs  de  cru  :  arrêt  de  la  Cour  de  Cas- 
sation.—  Les  droits  d*octroi  sur  les  Tins  à  Lille.  —  Congrès  yinicole  de  Moscou.  —  Société 
d'agriculture  du  Gard  :  Concours  d'appareils  à  alcool  et  d'appareils  d'épandage  de  poudres.  — 
Exposition  internationale  coopératiTO  de  Manchester. 

Composition  d'un  vin  altéré  par  le  Myooderma  vlnl.  —  J'ai  eu 
l'occasion,  au  cours  d'une  expertise,  d'analyser  un  échantillon  de  vin  rouge 
qui  avait  été  fortement  envahi  par  le  Mycodernia  vini  (fleur  du  vin).  La 
bouteille  qui  contenait  cet  échantillon  avait  été  légèrement  cassé  au  goulot,  et 
comme  elle  était  couchée,  la  moitié  du  liquide  s'était  répandu.  Le  vin  qui  restait 
dans  la  bouteille  offrait  une  grande  surface  à  l'air;  le  Mycoderma  vini  s'y  était 
développé  dans  des  conditions  très  favorables,  puisque  cette  bouteille  était 
placée  dans  une  cave  à  une  température  de  10  à  15*".  Les  conditions  étaient,  au 
contraire,  défavorables  au  développement  du  Mycoderma  aceti,  et  l'examen 
microscopique  n'en  montrait  pas  la  présence. 

Au  moment  où  le  vin  a  été  analysé,  il  avait  un  mois  de  séjour  dans  la  cave  où 
il  était  déposé.  Comme  je  possédais  un  échantillon  du  même  yin  n'ayant  subi 
aucune  altération,  j'ai  pu,  en  analysant  comparativement  les  deux  échantillons, 
me  rendre  compte  des  modifications  que  le  développement  du  Mycoderma  vini 
avait  fait  subir  à  la  composition  du  liquide. 

Voici  les  deux  analyses  : 

Vin  non  Vin  enTahi  par 
altéré        le  Mycodernia  Tini 

Alcool  %  en  volume 9o3  5®7 

Extrait  sec  à  iOO» 18  45  16.57 

Extrait  dans  le  vide 24.10  21.80 

Sucre  réducteur l.TO  2.23 

Sulfate  de  potasse 1.10  1.07 

Tartre  (dosage  direct) 2.39  2.22 

Tartre  correspondant  à  Tacide  tartrique  total 3.08  2.93 

Acidité  i  totale 5.18  4.80 

en      I  fixe 3.25  2.80 

SO*  H2  (  volatile 1 .93  2.00 

On  voit  que  l'alcool  a  été  fortement  attaqué  par  le  Mycoderma  vini  ;  cet  orga* 
nisme  oxyde  l'alcool  en  donnant  de  l'acide  carbonique  et  de  l'eau. 
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J'ai  voulu  vérifier  s'il  s'élail  formé  dans  le  vin  envahi  par  le  Mycoderma  une 
quantité  notable  d'aldéhyde.  Pour  cela,  j*ai  distillé  iOO  ce.  de  chacun  des  deux 
vins  et  j'ai  recueilli  10  ce.  dans  lesquels  j'ai  dosé  colorimétriquemenl  l'aldéhyde 
au  moyen  du  bisulfite  de  rosaniline.  J'ai  trouvé  : 

Aldéhyde  par  litre 

Vin  non  altéré 0  gr.  408 

Vin  altéré 0  gr.  295 

11  y  a  donc  eu  production  d'une  quantité  sensible  d'aldéhyde. 

Les  matières  extractives  ont  subi  une  légère  diminution  ;  celle-ci  a  porté 
en  partie  sur  la  matière  colorante  qui  a  été  retenue  sous  forme  de  laque  par  les 
cellules  du  Mycoderma.  L'intensité  colorimétrique  du  vin  altéré  a  diminué  d'en- 
viron 10  pour  100;  le  vin  non  altéré  est  plus  violacé  que  le  vin  altéré. 

Les  matières  réductrices  ont  légèrement  augmenté.  J'ai  pensé  que  cette  aug- 
mentation pouvait  êlre  due  à  l'aldéhyde  éthylique,  mais  des  essais  faits  au  moyen 
d'une  solution  à  0  gr.  500  d'aldéhyde  par  litre  m'ont  donné  un  résultat  négatif. 

Comme  on  le  voit,  l'acide  tartrique  n'a  pas  été  attaqué  par  le  Mycoderma  vini. 

Enfin,  on  a  observé  une  légère  diminution  de  l'acidité  fixe.  Quant  à  l'acidité 
volatile,  elle  n'a  presque  pas  augmenté. 

On  voit,  en  somme,  que  le  vin  a  été  modifié,  de  telle  manière  qu'il  n'est  pas 
possible  de  tirer  une  conclusion  exacte  de  son  analyse.  Nous  pouvons,  à  ce 
propos,  faire  remarquer  que,  toutes  les  fois  qu'uu  échantillon  de  vin  est  altéré  et 
qu'on  y  constate  la  présence  d'un  ferment  de  maladie,  on  ne  doit  tirer  des  con- 
clusions de  l'analyse  qu'avec  la  plus  grande  réserve.  —  X.  Rocques. 

Contribution  à  l'étude  de  la  oasse.  —  Sous  ce  titre,  nous  avons  résumé, 
ici  même  (1),  quelques  observations  pratiques  résultant  de  longues  recherches  que 
notre  intention  était,  et  est  encore,  de  publier  par  la  suite.  Ces  observations  ont 
déterminé  une  réponse  de  M.  Semichon,  qui  nous  consacre  un  long  article 
dan.s  le  n°  du  22  mars.  Nous  n'avons  ni  le  désir,  ni  le  temps  d'entamer  dans  la 
Revue  de  Viticulture  des  discussions  forcément  très  délicates,  le  sujet  ayant  fait 
l'objet  de  nombreux  travaux  et  controverses  que  nous  ne  pouvions  ignorer, 
M.  Semichon  voudra  bien  le  croire. 

Nous  avons  donné  de  simples  faits  d'observation.  Qu'ils  confirment  ou  qu'ils 
infirment  les  travaux  antérieurs,  peu  nous  importe.  Dans  l'énumération  de 
résultats  pratiques  qui  constitue  notre  article,  nous  avons  intentionnellement 
laissé  de  côté  toute  question  d'historique,  de  priorité  et  de  personnes,  nous  bor- 
nant à  citer  un  travail  des  plus  intéressants  et  qui  semble  peu  connu,  celui  de 
M.  Dienert. 

Nous  avons  été  moins  enthousiastes  que  M.  Semichon  à  l'égard  du  bisulfite  et 
les  conseils  qu'il  a  jusqu'ici  donnés  aux  viticulteurs  sur  l'emploi  des  bisulfites 
lui  ont  paru  contredits  par  notre  travail.  Aux  observations  de  M.  Semichon,  nous 
répondrons  simplement  que  nous  maintenons  intégralement  notre  manière  de 
voir,  appuyée  sur  des  expériences  et  sur  de  nombreuses  observations  pratiques. 
Nous  pensons  qu'il  ne  faut  pas  encourager  la  tendance  que  Ton  a  actuellement 
d'exagérer  les  doses  de  bisulfite,  mais  que  Ton  doit,  au  contraire,  chercher  à 
réagir  contre  elle  le  plus  possible. 

En  disant,  dans  notre  premier  article,  que  l'aération  du  moût,  combinée  à  de 
légers  méchages,  est  suffisante  pour  user  la  diastase  et  la  faire  disparaître  com- 

(1)  Voirn»  429,  page  261. 
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plètement,  nous  n'avions  en  vue  que  l'élimination  de  l'excès  d'oxydase  qui  pro- 
duit la  casse.  Mais  nous  pensons  que,  dans  beaucoup  de  vins,  la  présence  de  petites 
quantités  de  diastase  active  est  indispensable  et  qu'on  ne  doit  pas  chercher  à  la 
détruire  ou  à  la  paralyser  entièrement.  Cestunedes  raisons  pour  lesquelles  nous 
conseillons  de  guérir  la  casse  par  des  mesures  d'hygiène  plutôt  que  par  racllon 
rapide  et  trop  énergique  d'une  forte  addition  de  bisulfite. 

Un  vin  fortement  bisulfite  devient,  par  cette  aseptie  brutale,  un  liquide  inerte, 
où  la  diastase  est  complètement  inactive.  Il  restera  donc  tel  qu'il  étaitau  moment 
de  l'application  du  bisulfite  :  il  n'acquerra  pas  de  plus-value  avec  le  temps  et  le 
vieillissement  n'augmentera  ni  son  bouquet  ni  sa  finesse.  Nous  sommes  en  effet 
convaincus  que  l'action  ménagée  de  l'oxydase  sur  certains  éléments  du  vin 
est  un  des  principaux  fadeurs  du  vieillissement.  Et  c'est  à  la  non-activité  de  la 
diastase  dans  les  vins  fortement  bisulfites  que  nous  attribuons  l'inaptitude  au 
vieillissementque  nous  avons  constatée  en  mainte  circonstance.  M.  Semichon  n'a 
en  vue  que  les  vinsdu  Midi  consommés  immédiatement,  mais  il  ne  doit  pas  igno- 
rer que,  dans  certaines  régions  viticoles  des  plus  importantes  de  la  France,  le 
vieillissement  a  une  influence  capitale  sur  la  valeur  marchande  des  vins. 

M.  Semichon  nous  fait  dire  que  le  bisulfite  ne  préserve  les  vins  de  la  casse 
qu'à  la  faveur  de  l'acide  sulfurique  que  ce  sel  peut  engendrer.  M.  Semichon  se 
trompe  et  nous  rengageons  à  relire  notre  article  plus  attentivement,  il  y  trou- 
vera cette  affirmation  très  nette  :  «  Lorsque  tout  l'acide  sulfureux  du  hisulfiU  s'est 
transformé  en  acide  sulfurique  et  en  sulfates,  Voxydase  reprend  toute  son  énergie  et  la 
casse  peut  se  manifester  à  nouveau,  » 

M.  Semichon  exagère  un  peu,  —  et  en  fait  un  épouvantait  aux  viticulteurs,  — 
la  prudence  que  nous  avons  conseillée  dans  l'emploi  de  fortes  doses  de  bisulfite  ; 
nous  avons  dit  que,  dans  ce  cas,  mais  dans  ce  cas  seulement,  la  formation  de 
doses  d'acide  sulfurique  pouvant  dépasser  les  limites  était  à  craindre  ;  nous 
ajouterons  :  à  redouter.  Nous  avions  prévu  l'émotion  que  cette  opinion  pouvait 
susciter  dans  les  milieux  où  le  bisulfitage  exagéré,  toujours  et  quand  même,  est 
de  règle.  Ce  n'était  pas  une  raison  pour  que  nous  ne  disions  pas  nettement 
notre  pensée  et  pour  que  nous  ne  la  maintenions  pas,  malgré  l'eff'roi  qu'en  a 
ressenti  notre  aimable  contradicteur. 

Telle  est  simplement  notre  opinion  ;  les  faits  et  les  travaux  décideront.  — 
Henri  Coudon  et  P.  Pacottet. 

Théorie  des  vins  mousseux.  —  Dans  une  communication  au  dernier 
congrès  de  la  Société  des  viticulteurs  de  France,  M.  E.  Manceau  a  ainsi  résumé 
ses  conclusions  sur  cette  question  : 

La  théorie  des  vins  mousseux  dont  je  viens  d'exposer  les  grandes  lignes  diffère  com- 
plètement de  celle  qu'on  avait  publiée  jusqu'à  ce  jour.  On  disait  aux  praticiens,  qui, 
d'ailleurs,  restaient  quelque  peu  sceptiques  :  Etudiez  les  propriétés  physiques  du  vin, 
mesurez  son  pouvoir  dissolvant  pour  le  gaz  carbonique  et  vous  aurez  l'explication  des 
singularités  de  la  prise  de  mousse.  L'alcool  n'est  pas  nuisible  tant  que  sa  proportion 
n'atteint  pas  une  dose  voisine  de  14°,  dose  à  laquelle  la  fermentation  n'est  plus  possible. 
Les  expériences  que  je  viens  de  rappeler  contredisent  formellement  ces  opinions. 

En  réalité,  le  pouvoir  dissolvant  est  à  peu  près  le  même  dans  tous  les  vins  blancs 
destinés  à  la  préparation  des  vins  mousseux.  La  loi  de  Dalton,  admise,  jusqu'à  présent, 
pour  la  solubilité  du  gaz  carbonique  dans  les  vins,  ne  se  vérifie  pas. 

Les  aléas  du  tirage?  Ils  sont  la  conséquence  de  l'existence  et  des  fonctions  de  la 
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levure.  Cette  existence  et  ces  fonctions  dépendent  de  causes  multiples  dont  je  vous  ai 
seulement  signalé  les  plus  importantes. 

Et  ce  n'est  pas  seulement  au  point  de  vue  de  la  mousse,  de  la  pression  que  le  pra- 
ticien doit  s'attacher  à  l'étude  des  ferments.  C'est  aussi  au  point  de  vue  du  dépôt  et  du 
bouquet.  Les  matériaux  constituant  le  dépôt  qui  se  forme  dans  les  bouteilles  pendant 
la  seconde  fermentation,  proviennent  de  trois  sources  distinctes  :  tout  d'abord,  des 
substances  en  suspension  dans  le  vin  au  moment  de  la  mise  en  bouteilles  ;  en  second 
lieu,  des  précipités  qui  se  forment  par  suite  des  changements  de  composition  éprouvés 
par  le  vin  pendant  la  prise  de  mousse  ;  enfin,  des  cellules  du  ferment,  multipliées  dans 
le  vin. 

A  ces  trois  parties  constitutives  du  dépôt  on  peut  souvent  ajouter  les  cellules  de  cer- 
taines bactéries,  qui  se  reproduisent  surtout  vers  la  fin  de  la  fermentation.  Or,  toutes 
les  levures,  cultivées -dans  un  même  liquide,  ne  se  déposent  pas  de  la  même  façon.  En 
général,  les  levures  de  Champagne  tombent  très  nettement  au  fond  du  liquide  qu'elles 
ont  fait  fermenter.  Ces  levures  de  Champagne  se  distinguent  entre  elles  et  ne  donnent 
pas  le  même  dépôt. 

L'origine  de  la  levure  n'est  qu'un  seul  des  facteurs  de  ce  que  j'appellerai  la  «  texture 
du  dépôt  ».  L'âge  de  la  levure  en  est  un  autre.  La  limpidité  et  la  composition  du  vin 
entrent  également  en  ligne.  On  peut  même  comprendre  que  l'ordre  dans  lequel  s'eflec- 
tuenl  les  dépôts  partiels  puisse  influer  sur  l'homogénéité  du  dépôt  total,  et,  par  suite, 
sur  sa  texture,  sur  son  adhérence  au  verre. 

Au  point  de  vue  du  bouquet,  le  rôle  de  la  levure  n'est  généralement  pas  négligeable. 
Le  bouquet  d'un  vin  dépend  à  la  fois  du  milieu  et  de  la  levure.  Faites  développer  une 
même  levure  dans  des  milieux  différents  et  vous  aurez  des  bouquets  plus  ou  moins 
distincts.  D'autre  part,  ensemencez  des  levures  différentes  dans  diverses  parties  d'un 
même  vin  et  vous  constaterez  encore  des  différences  sensibles.  Pour  des  levures  identi- 
ques, ces  différences  sont  plus  ou  moins  accusées  suivant  les  vins  et  suivant  la  tempéra- 
ture de  la  fermentation. 

Le  mouillage  des  vins.  —  Nous  recevons  de  M.  J.  Blonde,  président  de 
la  Chambre  syndicale  du  commerce  en  gros  des  vins  et  spiritueux  de  Paris  et  du  dépar^ 
temmtde  la  Seine^  la  lettre  suivante  : 

Monsieur  le  Directeur,  je  lis  à  la  page  2'/2  dans  le  numéro  du  8  mars  courant  de  votre 
honorable  Revue,  à  laquelle  notre  Chambre  syndicale  est  abonnée,  un  article  sur  le 
mouillage  des  vins.  «  L'opération  —  y  est-il  dit,  entre  autres  choses,  —  se  fait  chez  le 
débitant,  chez  le  négociant,  partout.  » 

En  ma  qualité  de  président  de  la  Chambre  syndicale  du  commerce  en  gros  des  vins 
et  spiritueux  et  au  nom  de  mes  collègues,  j'estime  qu'il  est  de  mon  devoir  de  protester 
contre  la  partie  de  ces  allégations  visant  notre  commerce.  Ma  protestation  n'aurait  pas 
lieu  de  se  produire  si  l'on  voulait  bien  considérer  que  la  pratique  dont  o^  nous  accuse 
est  rendue  impossible  dans  les  Entrepôts  par  la  surveillance  delà  Régie  à  laquelle  nous 
sommes  tous  soumis.  Je  pourrais  ajouter  que  l'intérêt  même  de  nos  affaires  et  la  répu- 
tation de  probité  que  nous  tenons  à  conserver  suffiraient,  indépendamment  de  cetle 
surveillance,  à  nous  préserver  de  tout  soupçon.  Nous  sommes  donc  réduits,  devant  la 
tendance  de  l'article  en  question,  à  supposer  que  la  bonne  foi  de  votre  correspondant  a 
été  surprise  et  nous  espérons  que  vous  n'aurez  pas  de  peine  à  le  reconnaître. 

Veuillez  agréer,  etc. 

Le  Président  de  la  Chambre  Syndicale,  J.  Blonde. 

Nous  insérons  volontiers  la  note  de  M.  J.  Blonde.  L'honorable  président  de  la 
Chambre  syndicale  peut  être  sûr  que  la  Revue  sera  avec  lui  dans  ses  protestations 
coDire  le  mouillage.  Nous  n'avons  pas  oublié  que  les  négociants  des  Entrepôts  de 
Paris  ont  pris  l'initiative  d'une  vive  campagne  contre  les  abus  de  l'addition  d'eau 
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au  vin,  dans  la  capitale  ;  ce  sont  eux  qui,  plus  que  tous  autres  peut-être,  ont 
signalé  les  proportions  qu*a  prises  ce  genre  d'opérations  ;  ils  en  ont  réclamé  avec 
insistance  la  répression.  Aussi  ne  croyons-nous  pas  que  M.  J.  Blonde  ait  voulu 
contester  Fexistence  du  mouillage,  il  nous  déclare,  en  effet,  que  la  pratique  en  est 
rendue  impossible  dans  les  Enlrepôls  par  la  surveillance  de  la  Régie  et  qu'elle 
est  contraire  à  l'intérêt  même  des  affaires  et  de  la  réputation  des  négociants  qui 
y  sont  établis,  mais  il  ne  voudrait  cependant  pas  répondre  de  ce  qui  se  passe 
dans  les  magasins  indépendants.  N'est-ce  pas  d'ailleurs  de  la  Chambre 
syndicale  que  sont  sorties  les  premières  attaques  contre  ces  trop  fameux  baptis- 
tères qui  ont  provoqué  à  leur  égard  le  grand  mouvement  d'opinion  qu'on  n'a  pas 
oublié  ?  N'est-ce  pas  de  ses  réunions  qu'est  sorti  le  mot  qui  a  fait  fortune  ?  Mais,  si 
notre  collaborateur  s'est  élevé  contre  le  mouillage,  il  n'apas  in(5riminéle  commerce 
des  Entrepôts,  a  Partout  »,a-t-il  dit,  c'est  vrai.  Cette  expression  ne  pouvait  signifier, 
de  sa  part,  autre  chose  que  la  trop  grande  généralisation  d'un  procédé  aussi  dan- 
gereux à  la  viticulture,  et  au  commerce  honnête,  que  préjudiciable  auxcousomma- 
keurs;  jamais  il  n'a  voulu  dire  qu'on  ne  pouvait  trouver  ni  bon  vin,  ni  négociant 
sérieux.  Son  avis  est  certainement  tout  opposé.  La  i2eemc  n'a  cessé  de  soutenir  que 
la  France  esi  le  pays  du  vrai  vin  par  excellence,  et  celui  où  on  est  le  plus  sûr  de 
pouvoir  se  le  procorer  avec  les  plus  grandes  garanties  ;  elle  ne  peut  malheureu- 
sement contester  qu'à  côté  de  maisons  d'une  honorabilité  indiscutable,  d'autres 
inspirent  une  déûance  que  certains  événements  n'ont  fait  que  justifier.  Aussi, 
n'hésitons-nous  pas  à  approuver  franchement  le  commerce  des  Entrepôts  de 
vouloir  se  séparer,  en  protestant  contre  toute  confusion,  des  usines  à  multipli- 
cation du  vin.  Le  mouillage  n'est  certainement  pas  la  seule  méthode  qu'on  ait  à 
déplorer  dans  les  falsifications  des  vins,  mais  c'est  une  de  celles  qui  ont  pris  le 
plus  d'extension  en  raison  de  sa  simplicité  et  une  de  celles  qui  demandent  le 
plus  de  surveillance.  —  C.  R. 

Le  vin  au  soldat.  —  Les  règlements  actuellement  en  vigueur  prévoient 
une  indemnité  hygiénique  de  liquide  pendant  les  fortes  chaleurs,  c'est-à-dire  du 
mois  de  juillet  au  mois  de  septembre.  Chacun  sait  l'emploi  le  meilleur  qu'il 
est  fait  de  cette  indemnité  d'environ  4  centimes;  les  capitaines  avisés  la  laissent 
tomber  au  boni  de  l'ordinaire  pour  être  en  mesure  d'améliorer  la  nourriture  pen- 
dant les  manœuvres  d'automne. 

Si,  par  les  journées  particulièrement  pénibles  de  Télé,  il  est  besoin  de  stimuler 
les  muscles  du  soldat  et  partant  sa  gaieté,  on  a  habituellement  recours  au  quart 
de  vin.  Cependant,  jusqu'ici  en  présence  de  la  difficulté  de  trouver  dans  le  com- 
merce du  vin  de  qualité  acceptable,  j'ai  souvent  vu  les  ordinaires  acheter,  pour 
couper  la  crudité  de  l'eau,  des  ingrédients  plus  ou  moins  pharmaceutiques  vul- 
gairement désignés  sous  le  nom  de  «  coco  »  soit  en  poudre,  soit  en  liquide,  mais 
dont  la  principale  propriété  est  d'empâter  la  langue  et  la  bouche,  lorsqu'ils  n'en- 
gendrent pas  la  diarrhée.  Tout  plutôt  que  le  vin,  car  on  n'est  pas  encore  fait  à 
l'idée  qu'il  constitue  le  meilleur  des  désaltérants.  Et  cependant  y  a-t-il  mieux 
que  le  bon  vin  pour  désaltérer  pendant  les  journées  les  plus  chaudes?  Nos  pay- 
sans dans  les  champs  n'ont-ils  pas  la  précaution  de  tenir  au  frais  une  cruche 
d'abondance?  Dans  les  hôpitaux,  je  crois,  l'eau  rougie  avec  du  vin  sert  à  élancher 
la  soif  des  malades. 

En  conséquence,  il  me  semble  que  le  Tin  doit  occuper  le  premier  rang  dans 
l'armée,  tant  comme  fortifiant  que  comme  base  de  toute  boisson  hygiénique  mé- 
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langée  à  Teau.  Si  le  légioniiaire  romain  avait  Tl^^itude  de  oe  boire  l'eau  que 
coupée  avec  du  vinaigre,  le  soldat  français  plus  favorisé  doit  pouvoir  faire  usage 
de  bon  vin  à  ses  repas.  Et  il  Taura  bien  mérité.  —  Capitaine  X. 

Loi  sur  le  régime  douanier  des  mistelles.  —  Nous  avons  annoncé, 
dans  notre  dernier  numéro,  la  promulgation,  par  son  insertion  au  Journal  Offickl 
du  i6  mars,  de  la  loi  ayant  pour  objet  Vapplication  aux  mistelles  étrangères  du  tarif 
général  des  dmionss  de  1902,  mod^épur  la  loi  du  i^  février  1899.  En  voici  le  texte  : 

Article  unique.  —  Les  mistelles  étrangères  acquitteront  à  leur  entrée  en  France 
et  en  Algérie  :  1®  le  droit  sur  Talcool;  2<>  le  droit  sur  le  moût  de  raisin  frais,  calculé 
sur  le  degré  aréométrique  que  posséderait  ce  produit,  privé  d'alcool. 

Au  point  de  vue  du  régime  intérieur,  les  mistelles  qui  n'auront  pas  été  prises  en 
charge  à  uu  compte  spécial,  pour  la  fabrication  des  vins  de  liqueurs  ou  des  vermouths, 
seront  soumises  au  droit  plein  de  Talcool. 

Fait  à  Paris,  le  *5  mars  1902. 

Les  alambics  ambulants  et  les  bouilleurs  de  oru  :  Arrêt  de  la  Cour 
DE  Cassation.  —  Nous  avons  signalé  dans  notre  numéro  du  15  mars  l'arrôt  rendu 
par  la  Cour  de  Cassation  au  sujet  des  alambics  ambulants  à  marche  continue  et 
des  conséquences  qu'entraîne  leur  emploi  pour  les  récoltants.  Les  discussions 
soulevées  à  ce  sujet  ont  été  si  vives,  les  jugements  des  premiers  tribunaux  qui 
ont  statué  sur  la  question  si  longuement  motivés,  qu'on  avait  pu  croire  que  la 
jurisprudence  des  tribunaux  d'arrondissement  et  des  cours  d'appel  prévaudrait 
définitivement.  La  Cour  de  Cassation  n'a  pas  adopté  leur  manière  de  voir;  aussi 
le  texte  de  sa  décision  est-il  particulièrement  intéressant.  Le  voici  : 

Vu  les  articles  9  paragraphe  dernier  et  10  paragraphes  2  et  3  de  la  loi  du  29  décembre 
1900,  lesquels  sont  ainsi  conçus  :  «  Art.  9,  paragr.  dernier.  Les  bouilleurs  de  cru  qui  dis- 
tillent exclusivement  les  produits  désignés  par  la  loi  du  14  décembre  1875  continuent  à 
être  affranchis  de  la  déclaration  de  leur  fabrication,  sauf  les  exceptions  prévues  à  Tart.  10 
ci-après.  —  Art.  10,  paragraphes  2  et  3.  Sont  également  soumis  au  régime  des  bouilleurs 
de  profession,  les  bouilleurs  de  cru  qui  font  usage  d'appareils  à  marche  continue  pouvant 
distiller  par  24  heures  plus  de  deux  cents  (200)  litres  de  liquide  fermenté,  d'appareils 
chauffés  à  la  vapeur  ou  d'alambics  ordinaires  d'une  contenance  totale  supérieure  à  cinq 
hectolitres.  11  leur  est  toutefois  accordé  une  allocation  en  franchise  de  vingt  litres  d'al- 
cool pur,  par  production  et  par  an,  pour  consommation  de  famille.  Par  dérogation  au 
paragraphe  précédent,  les  alambics  ambulants  peuvent  avoir  une  contenance  de  plus 
de  cinq  hectolitres  sans  que  les  producteurs  qui  en  font  usage  perdent  le  privilège  de 
bouilleurs  de  cru. 

Attendu  qu'il  résulte  de  ces  articles  que,  tout  en  maintenant  le  privilège  des  bouil- 
leurs de  cru.  le  législateur  l'a  soumis  à  des  restrictions  nouvelles  ;  que,  notamment, 
l'art.  10,  paragraphe  2,  interdit,  sous  peine  de  perte  de  leur  privilège,  aux  bouilleurs  de 
cru,  l'usage  d'appareils  à  marche  continue  pouvant  distiller  par  24  heures  plus  de  deux 
cents  litres  de  liquide  fermenté,  —  d'appareils  chauffés  à  la  vapeur,  —  ou  d'alambics 
ordinaires  d'une  contenance  supérieure  à  cinq  hectolitres,  sans  que  les  producteurs  qui 
en  font  usage  soient  soumis  au  régime  des  bouilleurs  de  profession;  que  cette  dernière 
exception  ne  doit  pas  être  étendue  au  delà  de  ses  termes  et  qu'elle  n'autorise  pas  le 
bouilleur  de  cru  à  faire  usage  de  toute  espèce  de  système  d'alambics  à  la  condition 
qu'ils  soient  ambulants  ;  qu'il  importe  peu  que,  d'après  l'article  2  de  la  loi  sus- visée, 
tout  loueur  d'alambics  ambulants  (quelle  que  soit  sa  capacité  ou  sa  nature)  soit  soumis 
à  de  nouvelles  formalités  qui  permettent  une  surveillance  plus  efficace  de  ses  opérations 
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que  ces  formalités  n^autorisent  pa«  les  bouilleurs  de  cru  à  user  de  facilités  plus  grandes 
(fue  celles  qui  résultent  taxativement  djB  l'article  précédent  ; 

Et  attendu,  en  fa,it,  que  Planté-Bordeneuve,  propriétaire-cultivateur  et  récoltant  à 
Larousse,  commune  de  Lagraullet  (Gers),  a  été  poursuivi  à  la  requête  de  la  Régie  pour 
avoir  fait  usage  d*un  appareil  ambulant  à  marche  continue  pouvant  distiller  par  24  heures 
plus  de  deux  cents  litres  de  liquide  fermenté,  ainsi  qu'il  Ta  reconnu  dans  le  procès- 
verbal  du  8  avril  1901  dont  la  validité  n*a  pas  été  contestée,  que  néanmoins  Planté- 
Bordeneuve  a  été  relaxé,  tant  en  première  instance  qu'en  appel,  par  le  motif  que  les 
propriétaires  qui  font  usage  d'alambics  ambulants  conservent  leurs  privilèges  de  bouil- 
leurs de  cru,  quel  que  soit  le  système  de  l'alambic  employé,  pourvu  qu'il  soit  ambulant  ; 

Qu'en  le  décidant  ainsi  l'arrêt  a  violé  les  articles  ci-dessus  visés. 

Casse  l'arrêt  d'Agen. 

Les  droits  d'ootroi  sur  les  vins  à  Lille.  —  On  se  flattait  de  Tespoir 
que  les  droits  d'octroi  sur  les  vins  allaient  enfin  être  réduits  k  Lille  à  2  fr.  25  It 
partir  du  i"  avril.  C'était  se  faire  une  fois  de  plus  illusion.  La  résistance  de  la 
municipalité  de  la  grande  ville  du  Nord  prévaudra  encore  contre  les  dispositions 
les  plus  formelles  d'une  loi  à  laquelle  elle  semble,  de  parti  pris,  ne  pas  vouloir 
se  conformer.  Sur  ses  réclamations,  le  ministre  des  Finances  vient,  en  effet,  de 
déposer  sur  le  bureau  de  la  Chambre  un  projet  de  loi  qui,  tout  en  autorisant  des 
taxes  nouvelles,  porte  prorogation, jusqu'au  20  juin  1902  inclusivement,  des  sur- 
taxes actuelles  de  6  fr.  20  par  hectolitre  de  vin  et  de  3  francs  par  hectolitre  de 
cidre,  poiré  et  hydromel,  ces  surtaxes  étant  indépendantes  des  droits  établis  à 
titre  de  taxe  principale  sur  les  mêmes  boissons. 

Cet  ajournement,  qui  va  s'ajouter  à  d'autres  antérieurs,  et  qui  laisse  des 
inquiétudes  sur  l'avenir,  est  plus  que  regrettable; il  est  franchement  déplorable. 
Ou  ne  peut  se  dissimuler  que  la  plupart  des  villes  du  Nord  cherchent  à 
tourner  la  loi  de  1900  pour  conserver  leurs  taxes  d'octroi  sur  les  vins.  Peut-être 
le  gouvernement  devrait-il  montrer  moins  de  complaisance  à  leur  égard.  Quoi 
qu'il  en  soit,  avec  l'incertitude  actuelle,  diverses  entreprises  restent  en  suspens. 
Après  bien  des  essais,  qui  n'ont  pas  toujours  été  conduits  avec  assez  d'esprit  de 
méthode,  on  étudie  en  ce  moment  la  création  à  Lille  d'une  société  coopérative 
de  consommation,  spéciale  pour  les  vins,  avec  intention  de  faire  connaître  aux 
consommateurs  les  vrais  vins  d'origine  en  les  leur  livrant  à  des  prix  très  modérés. 
Ce  serait  un  double  service  à  rendre,  aux  habitants  du  Nord  d'abord,  qui  seraient 
les  premiers  à  en  profiter,  aux  viticulteurs  ensuite,  dont  les  débouchés  s'éten- 
draient. Mais  l'organisation  de  l'institution  prévue,  dont  le  succès  ne  fait  aucun 
doute,  reste  nécessairement  en  suspens  dans  l'incertitude  qui  se  prolonge  sur 
le  réjîime  des  boissons.  Toutes  provisions  sont,  en  effet,  impossibles.  Ne  se 
décidera- t-on  pas  à  mettre  fin  une  bonne  fois  à  une  pareille  situation? 

Congrès  vinlcole  de  Moscou.  —  En  raison  de  la  crise  viticole  que  traverse 
actuellement  la  Russie  méridionale,  un  congrès  de  viticulture  doit  se  réunir  prochai- 
nement à  Moscou.  Au  sujet  de  la  lutte  contre  le  Phylloxéra,  le  congrès  demandera 
l'autorisation  illimitée  d'introduire  dans  toute  la  Bessarabie  des  plants  américains  et 
des  ceps  européens.  Sur  la  question  de  l'écoulement  des  produits  de  la  viticulture  et  de 
la  vinification,  le  congrès  priera  le  gouvernement  :  l**  d'encourager  la  création  de  nou- 
velles sociétés;  2'»  d'augmenter  les  droits  de  douane  sur  les  raisins  de  table  de  prove- 
nance étrangère  et  de  maintenir  ceux  qui  frappent  actuellement  les  vins  étrangers  ;  3**  de 
s'occuper  lui-même  ou  de  faciliter  à  des  particuliers  l'établissement  de  grandes 
fabriques  d'alcool  de  raisin  (fabrication  des  cognacs);  4®  de  perfectionner  et  accélérer 
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les  moyens  de  transport  des  vins  ;  5®  de  décider  la  substitution  dans  l'armée  et  dans  la 
flotte,  à  l'usage  de  l'eau-de-vie  de  grains,  d'une  quantité  égale  de  vin  de  raisin;  6*  de 
permettre  enfin  aux  banques  agricoles,  foncières  et  de  la  noblesse  et,  au  besoin,  d'ordon- 
ner de  consentir  des  avances  sur  les  propriétés  viticoles. 

Nous  ne  saurions,  malgré  nos  excellentes  relations  politiques  avec  la  Russie  — 
relations  que  va  resserrer  encore  le  voyage  du  Président  de  la  République  à 
Saint-Pétersbourg,  —  avoir  la  prétention  d'imposer  à  ce  grand  pays  aucune  règle 
de  conduite  en  matière  économique.  Quelques  réflexions  cependant  s'imposent 
à  propos  du  programme  du  prochain  congrès  que  nous  annonce  la  Femlle  d'in- 
formations du  Afinistère  de  V agriculture^  d'après  une  communication  du  Consulat.  Ses 
organisateurs  ne  se  contentent  pas  d'examiner  les  question^  qui  devront  y  être 
traitées;  ils  indiquent  d'avance  la  solution  qui  devra  leur  être  donnée.  Les  viti- 
culteurs et  vinifîcateurs  russes  ne  sont  convoqués  que  pour  approuver  des  con- 
clusions dès  maintenant  arrêtées.  Aussi,  est-il  à  prévoir  que  les  partisans  d'avis 
opposés  éviteront  de  prendre  part  au  débat,  ce  qui  enlèvera  une  grande  partie 
de  leur  force  aux  décisions  qui  seront  prises.  Ceci  est,  du  reste,  aflfaire  aux 
intéressés  et  à  eux  seuls.  Sans  nous  occuper  du  régime  intérieur  des  vins  en 
Russie,  il  nous  sera  bien  permis  cependant,  en  ce  qui  nous  touche,  de  nous 
étonner  de  l'intention  manifestée  d'obtenir  un  vote  en  faveur  du  maintien  des 
droits  de  douane  qui  frappent  actuellement  les  vins  étrangers,  et  d'encourager  la 
fabrication  des  cognacs.  Sur  le  premier  de  ces  points,  au  moins,  il  ne  nous  semble 
pas  qu'il  n'y  ait,  en  Russie  même,  matière  à  discussion  (i);  sur  le  second,  il  y  a 
incontestablement  des  principes  importants  enjeu,  principes  d'un  intérêt  inter- 
national, qui  exigent  la  réflexion.  Ces  réserves  faites,  et  elles  nous  ontparu  néces- 
saires, nous  reconnaissons  volontiers  que,  dans  le  programme  des  revendica- 
tions de  la  viticulture  russe,  la  plupart  nous  paraissent  des  mieux  formulées. 

Société  d'agriculture  du  Gard:  Concours  d'appareils  a  alcool  et  d'ap- 
pareils d'épandage  de  poudres.  —  Le  président  de  la  Société  centrale  d'agricul- 
ture du  Gard  informe  les  constructeurs  d'appareils  d'éclairage,  de  chauflage  et 
de  moteurs  à  alcool  qu'un  concours  aura  lieu,  à  Nîmes,  le  dimanche  8  juin.  — 
Les  constructeurs  d'appareils  propres  à  l'épandagedu  soufre  et  des  poudres  sont 
également  prévenus  que  les  appareils  présentés  seront  examinés,  expérimentés 
et  primés.  Ces  derniers  appareils  pourront  être  à  dos  d'homme,  à  dos  de  mulet 
ou  à  traction. 

Exposition  internationale  coopérative  de  produits  à  Manchester.  — - 

Le  cinquième  congrès  organisé  par  TAlliance  coopérative  internationale  aura  lieu  à 
Manchester,  du  21  au  25  juillet  1902.  Les  syndicats  et  sociétés  coopératives  agricoles 
sont  admis  à  y  prendre  part.  A  ce  congrès  sera  annexée  une  exposition  des  produits 
divers  obtenus,  dans  tous  les  pays,  par  les  associations  de  production .  L'  «  Union  coo- 
pérative de  la  Grande-Bretagne  »  s*est  chargée  du  soin  de  l'organiser  et  la  salle  la  plus, 
vaste  de  Manchester,  «  Saint- James's  Hall  »,  a  été  louée  à  cet  effet.  On  y  verra,  à  côté 
des  échantillons  variés  exposés  par  les  coopérateurs  anglais,  une  collection  représentant 
la  production  coopérative,  soit  agricole,  soit  industrielle,  de  tous  les  pays  où  l'Alliance 
possède  des  adhérents.  Les  frais  de  participation  à  cette  exposition  seront  réduits  au  mi- 
nimum. Car  la  Commission  d'organisation  se  chargera  gratuitement  des  soins  adonner 
à  tous  les  articles  exposés  qui  lui  seront  consignés  par  les  associations  ne  pouvant  se 
faire  représenter  à  Manchester.  Elle  se  chargera  également  de  la  réexpédition  des  mar- 

(1)  yoltRetue,  t.  XVII,  n»  428,  p.  237. 
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chandises  non  vendues  pendant  la  durée  de  Texposition  (du  21  au  36  juillet).  Les  sociétés 
coopératives  étrangères  n^auropt  donc  à  supporter  que  les  frais  de  l'expédition  à  Man- 
chester et  ceux  du  retour  des  articles  non  vendus.  Des  arrangements  ont  été  pris  arec 
les  autorités  douanières  afin  de  faciliter  l'entrée  des  produits  coopératifs  étrangers. 
Enfin  la  Commission  s  engage  même  à  faire  tout  le  possible  pour  attirer  l'attention  des 
sociétés  coopératives  de  consommation  de  la  Grande-Bretagne  sur  les  produits  exposés, 
afin  d'encourager  rétablissement  de  relations  commerciales  internationales. 

Nos  sociétés  coopératives  de  production  agricole  et  même  certains  syndicats  agricoles 
qui  leur  sont  assimilables  ne  doivent  pas  négliger  cette  occasion  unique  de  rechercher 
pour  leurs  produits  Timmense  clientèle  des  coopérateurs  anglais.  Des  beurres,  fromages, 
vins,  eaux-de  vie,  cidres,  huiles  d'olive,  conserves  de  fruits  et  légumes,  etc.,  peuvent 
être  exposés  à  Manchester,  dans  les  conditions  les  plus  favorables,  par  nos  associations 
de  producteurs.  Manchester  est  le  véritable  centre  du  mouvement  coopératif  anglais  et 
le  siège  des  établissements  gigantesques  de  la  «  Coopérative  wholesale  Society  »,  ou 
«  Magasin  de  gros  »,  alimentant  plus  de  1.000  sociétés  de  consommation  et  leur  fournis- 
sant, chaque  année,  pour  plus  de  400  millions  de  francs  de  marchandises. 

Les  sociétés  coopératives  ou  syndicats  agricoles  qui  voudront  envoyer  des  produits  à 
l'exposition  de  Manchester  devront  le  faire  savoir,  le  plus  tôt  possible,  à  M.  le  prési- 
dent de  la  Section  française  de  l'Alliance  coopérative  internationale,  au  Musée  social, 
5,  rue  Las-Cases,  Paris.  Il  sera  bon  d'indiquer  avec  quelque  précision  la  nature  et  la 
quantité  des  marchandises  à  exposer,  afin  que  l'emplacement  nécessaire  puisse  être 
réservé . 
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Expéditions  des  vins  de  la  propriété  et  stocks  du  commerce.  — 
Le  mouvement  d'expédition  des  vins  de  la  propriété  est  relativement  modéré, 
comme  chaque  année  à  pareille  époque,  par  rapport  aux  mois  précédents.  De 
3. 766.000 hectolitres  en  décembre,  les  livraisons  sont  descendues  à  3.660.000  hec- 
tolitres en  janvier,  et  à  3. 181 .907  hectolitres  seulement  en  février.  Cette  réduction 
des  enlèvements  de  vins  vient  des  chiffres  relevés  à  peu  près  dans  tous  nos 
départements.  Seuls  le  Gard,  parmi  les  centres  de  grande  production,  a  maintenu 
Timportance  de  ses  livraisons  de  février  aux  mêmes  quantités  qu'en  janvier. 
L'Hérault,  l'Aude  et  les  Pyrénées-Orientales  ont  un  peu  moins  vendu.  Les  expé- 
ditions ont  plus  largement  diminué  encore  dans  la  Gironde,  la  Côte-d'Or,  le 
Rhône  et  Saône-et-Loire,  où  elles  reprendront  vraisemblablement  après  les 
soutirages  de  mars.  Elles  ont  fléchi  surtout  dans  les  Deux-Gharentes  oCi  la 
campagne  d'achat  du  commerce  est  très  avancée. 

De  16.494.000  hectolitres,  fin  décembre,  le  total  des  expéditions  de  vins  de  la 
propriété  depuis  le  1"  septembre  s'est  élevé  à  20.000.000  d'hectolitres  fin  jan- 
vier, et  à  23.347.233  hectolitres  fin  décembre.  Sur  une  récolte  de  58.000.000  d'hec- 
tolitres, c'est  une  proportion  de  ^  %  environ  de  livrée,  et  sensiblement  plus 
de  consommé  en  tenant  compte  de  la  consommation  en  franchise  par  les  récol- 
tants. Ce  n'est  pas  tout  à  fait  la  moitié  de  la  récolte  d'écoulée  en  six  mois,  mais 
ce  n'est  guère  moins,  et  nous  ne  sommes  pas  arrivés  aux  mois  chauds.  II  ne 
semble  donc  pas  que  les  dernières  vendanges  aient  dépassé  si  sensiblement  qu*on 
Ta  cru  les  besoins  du  pays.  Leur  placement  parait,  au  contraire,  devoir  se  faire 
assez  facilement. 
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Les  slocks  du  commerce  ne  varient  pas  d'une  manière  appréciable.  De 
14.434.000  hectolitres  fin  décembre,  ils  avaient  passé  à  14.55â.000  hectolitres  fin 
janvier  ;  ils  étaient  de  14.390.204  hectolitres  fin  février.  —  C.  B. 

VIGNOBLES  ET  VINS 
De  nos  Correspondants  : 

Narbonne  (22  ma/rs  1902).  —  Nous  avons  subi  ces  jours-ci  quelques  coups  de 
veaL  frais  et  le  temps  est  encore  couvert,  mais  le  refroidissement  de  Tatmo- 
sphère  est  trop  faible  pour  enrayer  la  marche  prochaine  de  la  végétation,  et  si  le 
temps  reste  longtemps  aussi  chaud,  les  gelées  blanches  pourraient  bien  faire  des 
victimes  nombreuses  parmi  les  futurs  bourgeons.  Les  conditions  météréologiques 
restent  donc  toujours  favorables  aux  travaux  agricoles,  lesquels  s'exécutent  peu 
à  peu,  mais  sans  luxe  ni  excès.  Le  marché  des  vins  conserve  toute  l'activité  déjà 
signalée,  on  vend  beaucoup  et  par  grosses  caves  maintenant.  Les  prix  ont  con- 
servé la  hausse  que  nous  annoncions  :  2  à  3  francs  pour  les  petits  vins,  un  peu 
moins  pour  les  beaux  vins,  plus  faiblement  demandés  en  ce  moment  par  les 
besoins  du  commerce  ;  cette  hausse  ne  s'est  pas  accentuée  davantage  dans  la 
dernière  quinzaine,  mais  il  n*y  a  là  rien  d'étonnant,  le  chemin  parcouru  en  si  peu 
de  temps  étant  déjà  bien  considérable  eu  égard  au  passé.  Espérons  que  ce  n'est  là 
qu'an  premier  bond  en  avant  de  fait,  qu'un  premier  échelon  de  gravi,  vers  ces  prix 
rémunérateurs  tant  convoités  et  à  si  juste  titre  par  nos  viticulteurs.  Cet  espoir  ne 
serait  pas  chimérique,  à  en  croire  des  statistiques  nouvelles  autant  que  sérisusss. 
La  dernière  chronique  du  Midi  a  édifié  les  lecteurs  de  la  Revue  à  ce  sujet,  et  il 
est  inutile  d'insister  ici  à  nouveau  sur  cette  surprise  agréable,  de  laquelle  tout  le 
monde  augure  bien  pour  la  fin  de  la  présente  campagne.  Car  les  limites  dépar- 
tementales ne  sauraient  affecter  les  transactions,  et  il  n'y  a  aucune  raison  pour 
que  la  situation  vinicole  de  l'Aude  ne  soit  au  fond  comparable  à  celle  de  l'Hé- 
rault, et  les  sorties  des  arrondissements  voisins  de  Béziers  et  Narbonne,  au  moins 
très  voisines.  D'ailleurs  nos  Syndicats  agricoles  ou  commerciaux,  nos  Comices 
et  Sociétés  agricoles  peuvent  se  livrer  aisément  aux  mêmes  inventaires  que  leurs 
collègues  de  l'Hérault,  et  changer  bientôt  ces  prévisions  en  certitudes.  Disons, 
en  attendant,  que  les  sorties  de  février  se  sont  élevées  pour  l'Aude  à  395.128  hec- 
tolitres :  soit  111.560  hectolitres  de  plus  que  pour  le  mois  correspondant  de  l'an- 
née dernière!  Le  stock  restant  chez  les  marchands  en  gros  au  1®^  mars  s*élevait 
à  503.695  hectolitres,  en  diminution  de  20.000  hectolitres  sur  le  mois  de  janvier. 
Pour  une  seule  commune,  celle  de  Coursan,  les  sorties  de  septembre  afin  février 
se  sont  élevées  à  170.000  hectolitres. 

Parmi  les  grosses  ventes  récemment  signalées  nous  enregistrons  celles  de 
Montrabech,  à  M.  de  Martin,  4.000  hectolitres  vin  de  10"2,  à  6  francs;  cave  de 
M.  de  Fournas,  à  Pouzols,  6.000  hectolitres;  cave  de  Saint-Cyran,  à  Labastroc- 
d'Escales,  7.000  hectolitres;  cave  de  Crozals  à  Aureille,  près  Capestang,  etc.,  à 
des  prix  variant  de  5  fr.  50  à  7  fr.  25  l'hectolitre.  —  H.  Astruc. 

Maçonnais.  —  La  situation  viticole  du  Maçonnais  est  celle  d'un  pays  en  pleine 
crise  commerciale  provoquée  par  le  bas  prix  des  vins  et  le  manque  complet  de 
transactions.  Le  commerce  n'achète  et  ne  s'intéresse  qu'aux  vins  bon  marché 
êi  toute  négociation  devient  difficile  et  presque  impossible  dès  que  le  prix 
demandé  dépasse  25  francs  la  pièce.  La  consommation  locale  ou  régionale  a  fait 
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quelque  vide  dans  les  caves  des  vignerons  et  des  petits  propriétaires,  mais  en 
général  la  grande  propriété  a  encore  dans  ses  fCLts  la  récolte  de  1901  et  souvent 
même  une  partie  de  celle  de  1900.  Malgré  l'abondance  dé  la  récolte  en  1901,  les 
vins  ont  une  qualité  bien  suffisante  pour  les  faire  accepter  par  le  commerce,  mais 
ce  dernier  trouve  à  s'approvisionner  à  meilleur  compte,  en  accueillant  les  offres 
de  la  surproduction  et  des  besoigneux.  Les  vins  blancs  ont  cependant,  dans  le 
Maçonnais  comme  dans  les  autres  régions  vjticoles,  obtenu  un  sort  plus  favorable 
que  les  rouges.  Depuis  le  mois  de  décembre,  la  demande  de  vins  blancs  ne  s'est 
pas  ralentie  et  leur  écoulement  se  fera  régulièrement. 

La  crise  actuelle  répand  parmi  les  viticulteurs  un  grand  découragement  :  les 
replantations  de  vignes  sont,  en  général,  arrêtées  dans  le  Maçonnais  et  combien 
se  repentent  d'être  engagés  si  lourdement  dans  une  spéculation  dont  l'avenir  est 
peu  rassurant  :  tous  les  plants  greffés  ont  été  vendus,  expédiés  vers  le  centre  et 
l'ouest  de  la  France  viticole,  dans  des  régions  qui  se  poussent,  à  pleines  illu- 
sions, vers  la  reconstitution,  sans  regarder  ce  qui  se  passe  chez  celles  qui  les  ont 
devancées  et  en  tirer  un  sage  enseignement.  La  propriété  vignoble  subit  de 
nouveau  une  grande  dépréciation  :  c'est  une  valeur  d'un  revenu  presque  nul  et 
déjà  coûteux  pour  quelques-uns,  d'une  exploitation  difficile  et  partant  d'une 
réalisation  impossible.  Le  vigneronnage  ou  métayage,  qui  est  le  mode  général  de 
culture  de  la  vigne  dans  la  région,  va  être  abandonné  ;  avec  le  bas  prix  des  vins, 
le  vigneron  ne  peut  récolter,  sur  les  deux  ou  trois  hectares  composant  ordinaire- 
ment son  lot,  la  quantité  suffisante  pour  assurer  sa  vie.  C'est  toute  une 
organisation  nouvelle  que  le  propriétaire  devra  tenter  pour  son  exploitation 
viticole.  —  F.  Déranger. 

Yonne.  —  La  reconstitution  de  nos  vignobles  marche  à  grands  pas  et  tend  à 
s'engager  dans  la  bonne  voie.  Nos  vignerons,  comprenant  que  les  grands  rende- 
ments conduisent,  avec  le  défaut  de  qualité,  à  la  mévente,  reviennent  à  nos  bons 
vieux  cépages  :  Pinot,  César,  Tressot,  Franc  noir  en  noir,  Beaunois,  ou  Char- 
donnay,  Sacy,  Roublot,  en  blanc,  qui  se  voyaient  remplacés  par  des  cépages 
étrangers,  reprennent  la  tète  dans  les  nouvelles  plantations.  Certains  vignerons 
qui  avaient  essayé,  avec  espérances,  les  producteurs  directs,  les  abandonnent. 

Dans  les  premières  vignes  greffées,  on  rencontre  une  foule  de  cépages  dispa- 
rates, les  uns  amenant  leurs  raisins  à  maturité  quinze  jours  même  trois  semaines 
avant  l^  autres  ;  on  a  voulu  essayer  des  variétés  inconnues  dans  la  région,  cher- 
chant le  plus  souvent  le  grand  rendement  :  on  rencontre  le  Portugais  bleu  ayant 
à  ses  côtés  le  Cinsaut,  l'Âlicante  Bouschel,  etc.  Aujourd'hui  on  s'aperçoit  qu'il 
était  inutile  d'aller  au  loin  chercher  des  cépages  inconnus  et  qu'une  des  condi- 
tions les  plus  importantes  dans  l'établissement  d'un  vignoble,  c'est  de  réunir  des 
cépages  à  époques  de  maturité  identiques. 

La  mode  étant  au  vin  blanc,  beaucoup  de  vignobles  de  la  contrée  qui  ne  pro- 
duisaient que  des  vins  rouges  reconstituent  partie  en  blanc,  partie  en  noir. 
Comme  porte-greffes  :  le  Riparia  dans  les  vignobles  de  plaine,  terres  à  Gamay; 
dans  les  côtes  c'est  le  Rupeslris  du  Lot  qui  est  le  plus  employé;  viennent  ensuite 
les  Riparia  X  Rupestris  lOt^^,  3309,  les  Mourvèdre  X  Rupestris,  Aramon  X  Ru- 
pestris  Ganzin  n^  1,  Gamay  Couderc. 

Les  travaux  du  vignoble  marchent  bon  train  grâce  au  temps  favorable  que 
nous  avons  eu  une  grande  partie  de  l'hiver.  La  taille  s'achève,  ainsi  que  les  plan- 
tations ;  on  prépare,  on  donne  dernière  façon  et  fumure  aux  terrains  à  pépinières. 
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Chaque  vigneron  a  mis  en  place,  en  attendant  le  greffage,  porte-greffes  et 
greffons. 

Les  bois  de  taille  sont  bien  aoûtés.  et  annoncent  de  belles  promesses.  Les  quel- 
ques jours  de  chaleur  que  nous  avons  eus  la  semaine  dernière  mettaient  la  sève 
en  mouvement  et  faisaient  craindre  que  la  vigne  parte  trop  tôt,  mais  de  fortes 
gelées  blanches  sont  venues  la  refouler. 

A  la  dernière  foire  aux  vins  d'Auxerre,  comme  à  celle  de  novembre,  peu 
d'échantillons,  peu  de  vendeurs.  La  vente  de  nos  vins,  active  au  début  de  la 
campagne,  s'est  vile  ralentie.  Mais  nous  n'avons  pas  eu  de  surproduction,  les 
caves  sont  faibles  et  petit  à  petit  elles  se  vident;  d'ici  quelques  mois  il  en  restera 
peu  à  la  vente.  Les  prix  n'ont  pas  varié,  mais  ce  sont  toujours  les  cuvées  les 
mieux  réussies  qui  partent  les  premières.  —  T.  Simpék. 

Basses- Al^ES.  {Vallée  de  la  Durance.)  —  Il  n'y  a,  en  ce  moment,  rien  de  bien 
intéressant  à  dire  sur  lesévénements  qui  se  passent  dans  notre  région. La  crise  y 
est  toujours  à  l'éitataigu.  Le  prix  du  vin  reste  avili, mais  celui  des  autres  produits 
n'en  vaut  pas  mieux.  Les  propriétaires  et  fermiers  sont  dans  la  gêne  ;  aussi  les 
travaux  sont-ils  exécutés  avec  la  plus  sévère  économie  et  l'emploi  des  engrais 
très  restreint. 

Les  plantations  de  vignes  ont  été  nulles  cet  hiver;  il  s'en  est  même  arraché 
quelques-unes.  Pour  donner  une  idée  de  la  double  crise  qui  sévit  chez  nous, 
mévente  des  produits  et  pénurie  d'ouvriers,  je  pourrais  citer  plusieurs  "fermes 
situées  eu  coteau,  niais  en  bon  terrain,  qui  ont  été  définitivement  abandonnées. 
H  est  évident  que,  si  cette  situation  ne  s'atténue  pas,  les  terres  très  riches  et  faci- 
lement irriguées  de  la  vallée  seront  seules  cultivées.  Dans  cette  dernière  zone 
elle-même,  on  a  des  tendances  à  y  restreindre  de  plus  en  plus  la  culture  de  la 
vigne  et  descéréales,  au  profit  de  la  culture  fourragère.  Ce  n'est  pas  que  celle-ci, 
au  prix  actuel  des  fourrages,  soit  plus  rémunératrice  que  celle-là  ;  mais,  avec 
cette  méthode,  on  peut,  à  la  rigueur  et  suivant  les  circonstances,  restreindre 
presque  à  volonté  la  main-d'œuvre  et  l'entretien  si  coûteux  des  bètesd'attelage. 
bn  a  le  choix,  suivant  l'iétat  du  marché,  ou  de  vendre  le  fourrage  ou  de  le  faire 
consumer  pour  la  production  de  la  viande  ou  du  lait.  Enfin,  dans  un  moment  de 
crise  extrème,on  peut  réduire  le  personnel  d'une  ferme  et  les  frais  de  culture  à  leur 
plus  simple  expression,  sans  que  les  terres  en  souffrent.  Il  me  semble  cependant 
que  cette  évolution  ne  doit  être  considérée  que  comme  un  pis-aller,mais  qui  mar- 
que bien  la  situation  navrante  dans  laquelle  se  débattent  nos  populations  agri- 
coles. —  H.  . 


Raisins  de  table  sur  le  marché  de  Paris  :  Raisins  de  serre  oonsei'vés  frais. —  Le 
lUock  Alicmle  monte  depuis  dix  jours;  il  s'adjuge  de  7  à  12  francs  le  kilo  selon  la  qna- 
lit<^.  Deux  belles  grappes  pesant  2.300  ont  été  adjugées  32  francs  le  23  mars.  Encore 
quelques  grappes  de  Gros  Colman  bien  conservé,  mais  gris,  de  7  à  8  francs  le  kilo. 

IViisins  de  plein  air.  —  Le  Chasselas  doré  de  Thomery,  conservé  frais,  est  aussi  eu 
hausse,  surtout  pour  les  qualités  ordinaires  qui  ne  se  vendent  pas  au-dessous  de  2  francs 
le  kilo:  le  supérieur,  de  3  à  4  francs  et  l'extra  jusqu'à  5  francs.  La  vente  est  assez  facile 
de  2  à  4  francs  le  kilo.  —  J.  M.  B. 

Sulfate  de  cuivre.  —  L'importation  des  sulfates  de  cuivre  qui  avait  atteint 
217.271  quintaux  métriques  en  1899,  pour  s'élever  à  228.198  quintaux  en  1900,  s'est 
abaissée  a  1 53. 131  quinlaux  métriques  en  1901.  La  diminution  s'est  accentuée  encore  en 
janvier  1902  par  rapport  au  mois  correspondant  de  l'année  précédente;  elle  n'a  été,  en 
effet,  cjue  de  3.349  quintaux  contre  29.492  en  19Ô1.  D'un  autre  côté,  la  production 
nationale  s*est  sensiblement  ralentie.  On  pratique  actuellement  le  cours  de  52  francs  à 
Paris.  Sans  pouvoir  formuler  de  conjectures  sur  le  mouvement  futur  des  prix,  en 
présence  de  la  faiblesse  du  stock,  on  est  exposé  cependant  à  une  hausse  marquée  dans 
le  cas  où  la  demande  viendrait  à  s'accroître  sous  l'influence  du  développement  des  mala- 
dies cryptogamiques. 
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1 


OARÉALBS  (LI  quintal  MiTRIQOl) 
BLÉS 


Parit 


Blësblaaoa 

—   roux 

-*  Iflontereau. 


Départements 

Lyon 

DljOD 

Nantes 

Marchét  étrangers 

Londres 

New-York 

Chicago 


DU  27 
pér.AU 
Omam. 

DU  7 

AU 

13MAM 

DU  14  1 

AU      1 

21MAM 

22  00 

21   00 
20  50 

2r50 
21  00 
20  50 

21  50 
21  00 

20  50 

20  50 
20  00 
20  00 

21  00 
20  00 
20  23 

21  00 
20  00 
20  CO 

16  20 
16  20 
14  00 

17  00 
16  60 
14  20 

17  00 
IC  50 
14  30 

DU  22 

AU 


21  50 
21  00 
20  50 


21  30 
20  25 
20  25 


16  90 
16  30 
U  25 


SEIGLES 

Paris I  15  25  t   15  25  115  25  I   15  00 

AVOINES 


Paris 

Noire  de  Brie. 
Beauce  


Départements 


Dijon  . . . .  I 

Lyon 

Bordeaux . 
ToaloMo.. 


I 


t\  50 
21  00 


18  25 
20  00 
20  00 
20  75 


22  00 

21  50 


18  75 
20  50 

20  50 

21  50 


21  50 
21  01 


18  50 
20  00 

20  25 

21  00 


21   50 
21  00 


10  25 
21  00 
21  00 
21  25 


rOURRAGSP  BT  PAILLES 

A     PARIS 
(Lea  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DANS  PAKI8 

Paille  de  blé.... 

Foin 

Lvzeme 


3   HABS 

10  MARS 

17MABa 

30  à  38 
52  à  70 
50  à  65 

32  à  87 
50  à  66 
46  à  00 

32  à  37 

50  4  66 
46  à  60 

ESPRITS  ET  SUORBS 


Esprits  3/5  Nord  fin 
00*  l'hect.,  esc.  2  % 

BUCKBS 

Blaao8n*8lesl00kil. 
RafllBés        — 


OlIABA. 

13  MARS 

21  MARS 

25  25 

26  00 

25  50 

22  00 
06  00 

21  50 
95  50 

21  25 
05  50 

24  MARS 

32  à  37 
50  à  66 
46  à  60 


25  50 


21  50 
95  50 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DR     LA      VILLBTTB 
(Prix  du  kilogr.  de  viMida,  net) 

Xarohé  da  24  mars 

Prix  i 

au  poids  vil 


Bœafs.... 
Veaux . . . 
Moutons.. 
Porcs.... 


l^qté 

2<qtd 

3«qté 

_ 

_ 

_ 

1  40 

1  14 

0  90 

2  20 

1  90 

1  60 

1  86 

1  54 

1  30 

1  U 

i  40 

i  56 

0  80  à  1  4a 

1  60  4  2  30 
1  16  à  1  92 
1   32  à  1  4S 


BXTXJLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  16  mars  au  ^  mars  1902 


Tempéra- 

Tempéra- 

Taupéra- 

Pluie 

Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Pluie 

JOURS 

ture 

ture 

ture 

enmilUm. 

DATES 

ture 

ture 

ture 

maxima 

minima 

moyenae 

maxiraa 

minima 

moyenne 

enroiUim. 

PARIS 

MONTPELLIER 

Dimanche. 

13.   1 

1.    2 

7.  A 

» 

....K>.... 

16.  0 

8.    3 

12.  1 

» 

Lundi 

13.   4 

8.  3 

10.  8 

» 

....17.... 

16.  4 

1     9 

9.  2 

» 

Mardi.... 

12.  8 

1.  3 

7.  1 

» 

....18.... 

18.  8 

1.  9 

10.  4 

0 

Mercredi  . 

n    7 

4.  0 

10.  8 

»» 

....IS.... 

19.  6 

2.  7 

11.   1 

» 

Jeudi 

14.  7 

6.  5 

10.  6 

» 

....20.... 

18.  7 

6.  6 

12.  6 

» 

Vendredi . 

9.  0 

2.  1 

5.  5 

3 

....21.... 

lî.  5 

10.  9 

14.  2 

» 

Samedi... 

11.  4 

4.  6 

8     » 

1 

....^2.... 

>^ 

» 

n 

» 

NANCV 

ALGER 

Dimanche. 

10.  0 

1.  0 

5.  5 

» 

....16.... 

20'    V 

11       B 

15.  5 

9 

Lundi 

11.  0 

3.  0 

7.  n 

» 

....17.... 

19     » 

10     » 

14.   5 

U 

Mardi .... 

l.V   0 

1.  0 

8.   0 

» 

....18.... 

19     » 

9     » 

14     » 

D 

Mercredi . 

16.  0 

6.  0 

11.  0 

)> 

....19.... 

18     » 

12    » 

15     » 

» 

Jeudi 

10     » 

8     » 

9     n 

i 

....20.... 

21     » 

13     » 

17     » 

3 

Vendredi . 

13     » 

5.   9 

9.   5 

16 

....21.... 

23     » 

11     » 

17     >> 

4 

Samedi. . . 

10     1) 

:>    » 

7.  5 

» 

....22.... 

20     » 

9    » 

14.  5 

18 

LYO.N 

BORDEAUX 

Dimanche. 

7.   8 

1.  5 

4.   6 

2 

....16.... 

15.   6 

9    » 

12.  3 

1 

Lundi 

10.  2 

2.  9 

6.  5 

» 

....17.... 

15.  9 

5    0 

10.  4 

» 

Mardi .... 

13.  0 

1.   5 

7.   2 

» 

....18.    .. 

16.  3 

6.  2 

11.  2 

a 

Mercredi . 

18.  4 

4.   1 

11.  2 

») 

....19  ... 

20     »> 

7.   1 

13.  5 

» 

Jeudi 

17.  0 

b.  <> 

U.   H 

t> 

20.... 

20    D 

8.   1 

14.   1 

1 

Vendredi . 

H.  7 

2.  6 

S.  6 

13 

..    .21... 

12.  4 

4.  1 

8.  2 

9 

Samedi. . . 

7.  8 

2.  5 

0.    1 

l 

....22.... 

12.  6 

1.  9 

7.  2 

7 

MARSEILLE 

A^ 

GERS   (la  BAUMSTT 

K) 

Dimanche. 

14    » 

4     » 

9    » 

i> 

....16.... 

10.  5 

4.    7 

7.  6 

0.   2 

Lundi .... 

15    » 

3     » 

9     » 

» 

....17.... 

12.  5 

5.  8 

9.  1 

0.   5 

Mardi.... 

19     » 

2     n 

10.  5 

>) 

....18.... 

13.  2 

7.  9 

10.  5 

1.   5 

Mercredi  . 

17     « 

4     » 

10.  5 

» 

....19.... 

16.  5 

3.  5 

10.  0 

» 

Jeudi 

17       9 

8     » 

12.  5 

t) 

....20.... 

14.  3 

4s  4 

9.  3 

)» 

Vendredi . 

18     » 

10     0 

li    >> 

17 

....21.... 

10.  4 

6.  4 

8.  4 

5.  5 

Samedi... 

14        M 

4     » 

9     »• 

8 

....22.... 

U.  0 

3.  4 

7.  2 

» 

U AdminiêtrcUeur^ Gérant  :  G.  Flburt. 
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REVUE  DE  VITICULTURE 


LES  DISTILI^RIES  COOPERITIVES 

ET  LA  TRANSFORMATION  DU  PRIVILÈGE  DES  BOUILLEURS  DE  CRU 


Le  travail,  si  judicieux  et  clairvoyant,  que  M.  ProsperGervaisvientde  publier 
dans  la  Bêvm  sur  les  solutions  de  la  crise  viticole,  a  d'autant  plus  excité  notre 
attention  que  ses  conclusions  se  rencontrent  «sur  plus  d'un  point  avec  celles  que 
nous  venions  de  formuler  nous-mème,  au  cours  d'un  ouvrage  alors  sous  presse  (i). 
Passant  en  revue,  après  celle  de  la  viliculture  étrangère,  la  situation  économi- 
que de  chacune  de  nos  grandes  régions  viticoles,  nous  avons  été  afiiené  à  con- 
clure, à  propos  des  Charentes,  en  faveur  de  la  distillation  coopérative  et  de  la 
suppression  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru. 

Puisque  tous  les  docteurs  Tant-Mieux  de  la  politique  et  les  docteurs  Tant-Pis 
de  l'agronomie  ont  été  conviés  à  tàAer  le  pouls  du  malade  viticole,  nous  croyons 
devoir  y  aller  de  noire  petite  consultation.  Bien  que  sans  autorité  particulière 
pour  le  sujet  spécial  de  la  production  des  eaux-de-vie,  nous  jugeons  utile  de  tirer 
parti  de  quelques  documents  rassemblés  au  cours  de  notre  enquête  coopérative 
internationale  pour  signaler,  à  l'étranger,  un  exemple  profitable  et  esquisser 
l'application  qu'il  nous  suggère  pour  aider  à  la  solution  de  la  présente  crise 
viticolefrançaise. 

I.  —  Les  distilleries  coopératives  étrangères. 

A  ITieure  même  où  notre  Parlement  élisait  sa  commission  d'enquête  viticole, 
le  beau-frère  ^OU.  Ottavi^  le  célèbre  œnologue  qui  introduisit  en  Italie  l'industrie 
de  la  distillation  vinicole,  notre  savant  et  dévoué  correspondant  M.  MarésvalcM- 
Oiiuvi^  publiait  un  travail  d'ensemble  sur  une  nouvelle  application  delà  coopération 
rurale  en  Italie  :  les  distilleries  coopératwes  agricoles  (2).  La  compétence  parti- 
culière de  l'auteur  dans  les  deux  domaines  de  la  coopération  viticole  et  de  la  dis- 
tillerie donne  à  ses  observations  une  valeur  qui  rehausse  encore  l'intérêt  excep- 
tionnel du  sujet.  Il  importe  d'en  extraire  les  enseignements  utiles  à  notre  pays. 

Jusqu'ici,  la  production  des  eaux-de-vie  de  vin  ou  de  marcs  n'a  pris  en  Italie 
qu'un  faible  essor;  elle  oscille,  suivant  les  années,  de  16  à  90.000  hectolitres  d'alcool 
pur,mais  la  crise  qu'a  engendrée, là-bas  comme  chez  nous,  l'extension  de  la  produc- 
tion œnologique  vient  d'orienter  les  esprits  vers  l'idée  de  tirer  parti  des  petits  vins 
par  la  distillation  et  de  provoquer  des  mesures  fiscales  dont  Teffet  sera  certaine- 
ment de  développer  àbref  délai  cette  branche  de  la  production  italienne.  La  cam- 
pagne menée  chez  nos  voisins  contre  nos  cognacs  semble  n'avoir  surtout  pour  but 

(1)  La  Coopération  dans  la  viliculture  européenne,  Ua  fort  volame  in-8«  do  650  p.  avec  gra- 
Tvres  et  siatats-aimexes,  A.  Doyos,  éditeur,  49,  rue  de  Béthuae,  à  Lille;  prix  franco,  6  fr.  60.  Cet 
ouvrage  étant  noe  thèse  de  doetosat  ne  pourra  être  mis  en  Tente  que  le  18  avril . 

(2)  Cùtne  si  impianta  una  disliUeria  agraria  cooperativa.  Almanach  et  Biblloth.  du  GiornaU 
Viicjlo,  br.  de  40  p.  Casale-Monfercato,  11) >2,  p    rix  :  1  lire. 
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que  de  préparer  le  terrain  à  Tenlrée  en  scène  des  pseudo-cognacs  italiens  (1). 
Les  producteurs  français  d'eaux-de-vie  de  vin  ont  donc  le  plus  grand  intérêt  à 
suivre  le  développement  de  cette  concurrence  nouvelle  et  particulièrement  celui 
des  méthodes  originales  que  l'Italie  inaugure  pour  en  assurer  le  succès. 

Jusqu'à  présent,  les  viticulteurs  de  ce  pays,  pour  la  plupart  dépourvus  d'appa- 
reils de  distillation,  recouraient,  pour  tirer  parti  des  lies  et  des  marcs  [vinacc^)^ 
aux  services  d'entrepreneurs  ambulants  moyennant  un  prix,  variable  selon  les 
années  de  1  fr.  50  à  2  fr.  50  le  quintal  de  matière  Irailée.  Par  ce  moyen,les  pro- 
ducteurs ne  retiraient  tout  au  plus  des  résidus  de  la  vinification  qu'un  profit  de 
3  à  4  livres  au  quintal,  par  la  vente  de  l'eau-de-vie  obtenue.  La  distillation  par- 
tielle ne  permettait  pas  à  chaque  producteur  de  tirer  parti  du  tartre  contenu  dans 
les  résidus  de  la  distillation,  faute  de  disposer  d'une  quantité  suffisante  pour  un 
travail  économique.  C'est  alors  que  surgit  vers  1895  l'idée  de  grouper  les  pro- 
ducteurs d'une  même  localité  pour  acheter  ou  louer  en  commun  les  appareils  de 
distillation  nécessaires,  opérer  de  même  la  préparation  et  la  vente  des  eaux-de-vie 
et  du  tartre,  de  manières  réduire  au  minimum  les  frais  de  production  et  à  porter 
au  maximum  le  profil  de  ces  transformations.  Tel  est  l'objet  des  distilleries  coo- 
pératives agricoles. 

Leur  institution  a  été  en  quelque  sorte  provoquée  et  considérablement  favorisée 
par  la  législation  fiscale  des  alcools  en  Italie.  On  sait  que  nos  voisins  ont  eu  la 
sagesse  de  ne  mettre  aucune  taxe  sur  la  production,  la  circulation  et  la  vente  du 
vin,  qui  jouit  ainsi  des  mêmes  facilités  d'écoulement  que  les  céréales. Ce  régime 
de  liberté  absolue  n'a  nullement  engendré  les  terribles  conséquences  dont  la 
Régie  et  ses  défenseurs  nous  rebattent  les  oreilles  depuis  50  ans  pour  démontrer 
aux  viticulteurs  trop  crédules  que  la  patrie  serait  perdue  si  la  taxe  de  circulation 
venait  à  disparaître.  Il  faut,  disent-ils,  que  l'administration  ait  un  œil  ouvert  sur 
tous  les  mouvements  des  vins  pour  empêcher  la  production  clandestine  d'alcools 
dérivés  de  cette  source.  Comme  nous  l'écrit  M.  Marescalchi,  ces  raisons  alléguées 
dfi^ns  votre  pays  sont  uniquement  fiscales;  en  Italie,  l'usage  de  la  liberté  a 
démontré  la  vanité  de  ces  craintes  (2).  Ce  n'est  pas  pourtant  que  la  législation  des 
alcools  fût  moins  rigoureuse  que  chez  nous.  Jusqu'à  1900,  la  taxe  dont  ceux-ci 
étaient  passibles  dépassait  la  nôtre. Tous  les  alcools,  quelle  que  soit  leur  origine, 
étaient  frappés,  conformément  à  la  loi  du  8  août  1895  complétée  par  le  règlement 
du  30  juin  1896  sur  les  spiritueux,  d'une  taxe  de  fabrication  de  180  lires  par  hecto- 
litre d'alcool  anhydre  à  la  température  de  lo^S.  Nos  voisins  ne  connaissent  donc 
pas  le  privilège  des  bouilleurs  de  cru.  En  revanche,  la  même  législation,  con- 
firmée par  un  décret  du  5  juillet  1896,  a  institué  un  régime  différentiel  pour  les 
alcools  dérivés  des  matières  amylacées  ou  des  résidus  de  la  fabrication  du  sucre 
et  ceux  qui  proviennent  d'une  autre  source  :  fruits,  vins  et  marcs,  miel,  etc.  Les 
distilleries  de  la  première  catégorie  jouissaient  d'une  bonification  de  7  Jj;  sur  le 
montant  de  la  taxe,  celle  de  la  seconde  de  15 ;jf;  enfin,  détail  à  retenir,  celte  boni- 
fication était  portée  ^  iS  %  pour  les  distilleries  coopératives^  organisées  conformé- 
mentaux  prescriptions  du  code  de  commerce,  art.  220  et  suivants. 

(1)  V.  dans  la.  Revueldi  légitime  protestation  do  M  le  sénateur  Calvet,  n©  392.  Notons  aussi  que 
le  vinage  en  franchise  existe  en  Italie  pour  les  vins  destinés  à  l'exportation. 

(•2)  Cette  raison  a  juste  la  même  valeur  que  cette  autre  qui  a  si  longtemps  servi  et  sert  encore 
contre  la  simplification  des  formalités  de  Régie  pour  la  circulation  et  la  vente  des  alcools  déna- 
turés ;  qu'il  faut  paralyser  le  développement  de  la  fraude  par  régénération  des  alcools;  or  celte 
fraude  est  un  mythe.  Nous  nous  sommes  informé  dn  nombre  de  piocès  dressés  pour  ce  motif 
depuis  cinq  années  dans  le  département  le  plus  gros  producteur  dWcooJ,  celai  du  Nord? Zéro! 
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Cette  dernière  disposition  semble  avoir  été  inspirée  par  l'exemple  donné  par 
la  première  institution  de  ce  genre  créée  en  Italie,  \di  DisHlleriaagraria  cooperaliva 
dt  Frascati  (Roma),  créée  sur  l'initiative  de  M.  A.  Réali  le  14  octobre  1894  avec 
17  fondateurs.  Son  organisation  et  son  but  sont  définis  par  l'article  2  de  ses 
statuts  (1)  :  a  La  Société  a  pour  objet  de  distiller  en  commun  les  marcs  pro- 
duits par  les  sociétaires  pour  en  extraire  Teau-de-vie  et  la  crème  de  (arlre 
selon  le  mode  le  plus  rationnel  et  de  répartir  leur  prix  aux  sociétaires  en  pro- 
portion des  marcs  fournis  par  eux,  déduction  faite  des  frais.  »  Un  règlement 
intérieur  détermine  les  détails  de  son  fonctionnement.  En  1894,  le  prix  de  vente 
des  marcs  était  à  Frascati  de  3  lires  au  quintal.  La  coopérative,  créée  avec  un 
petit  capital  de  2.600  lires,  put  traiter  dès  la  première  année,  outre  1.165  hecto- 
litres de  piquettes  {vimlli)^  3.425  quintaux  de  marcs  pour  lesquels,  tous  frais 
déduits,  la  Société  put  répartir  5  lires  50  par  quintal.  Le  bilan  de  l'exercice  1900- 
1901  atteste  le. traitement  de  4.198  quintaux  de  marcs  et  de  1.200  hectolitres  de 
piquettes,  qui  ont  produit  192  hectolitres  d'eau-de-vie  vendue  122  francs  le  quintal 
et  175  quintaux  de  crème  de  tartre  à  143  francs  l'un,  plus  envirofl  6.000  francs 
d'autres  recettes:  vinasses,  engrais, etc.,  en  tout  un  actif  de  68.958  lires  contre  un 
passifde38.5891irespourfraisettaxes  de  fabrication,  soit  un  bénéfice  de  30.368  li- 
res. Le  dividende  à  répartir  était  de  7  lires  28  par  quintal.  La  coopérative  a  donc 
plus  que  doublé  les  profits  que  les  producteurs  reliraient  des  résidus  de  la 
vendange  :  aussi  le  nombre  de  ses  associés  est-il  monté  de  17  à  276.  Grâce  à 
une  retenue  de  10  %  pour  le  développement  de  la  Société,  celle-ci  a  pu,  de  1895  à 
1900,  acquérir  pour  7.500  lires  de  matériel  et  faire  construire  à  son  renouvelle- 
ment, en  1900,  un  vaste  établissement  dont  l'installation  est  décrite  en  détail 
par  M.  Marescalchi  et  qui  revient  au  total  à  23.486  lires.  Ces  résultats  vraiment 
décisifs  ont  provoqué  la  constitution  de  coopératives  nouvelles  à  Valenza  et 
Gattinara  (Piémont),  Schio,  Sansevero,  Borgogieso,  etc.,  qui  ont  obtenu  des  résul- 
tats analogues. 

D'autre  part,  pour  favoriser  la  distillerie  agricole,  le  gouvernement  a  institué 
sur  divers  points  de  la  péninsule,  surtout  dans  les  écoles  d'Agriculture,  17  dépôts 
de  machines  et  appareils  qu'il  prête  à  des  conditions  très  avantageuses  aux  par- 
ticuliers désireux  de  distiller  eux-mêmes  sous  le  contrôle  prescrit  par  la  loi  (2). 
Il  vient  enfin,  par  un  décret  du  30  décembre  1901,  de  faire  un  pas  plus  décisif 
pour  encourager  la  production  des  eaux-de-vie  de  vin.  La  bonification  à  la  taxe 
de  180  lires  est  portée  à  25  7o  pour  les  distilleries  de  la  seconde  catégorie  et 
à  20^ /o  pour  Us  coopératives^  tandis  qu'elle  demeure  de  7  %  pour  les  distilleries 
productrices  d'alcools  industriels.  Il  n'est  pas  douteux  dans  ces  conditions  que 
l'excédent  de  la  production  vinicole  va  trouver  un  écoulement  progressif  dans  le 
développement  de  la  distillation  agricole,  menaçant  ainsi  notre  exportation  de 
bonnes  eaux-de-vie  d'une  concurrence  nouvelle.  Il  semble  également  probable 
que  cette  production  va  s'organiser  surtout  sous  la  forme  coopérative,  de  sorte 
que  ses  avantages  pourront  ainsi  profiter  réellement  aux  véritables  producteurs 
viticoles,  au  lieu  d'être  absorbés  par  les  distillateurs  de  profession,  résultats  des 
plus  intéressants  et  d'un  exemple  à  retenir  pour  la  réorganisation  de  la  distil- 
lerie vinicole  en  France. 

(1)  Texte  publié  dans  l'opuscule  de  M.  Marescalchi. 

(2)  U  existe  en  outre,  en  Italie,  environ  35  distilleries  agricoles  particulières  énumérées  par 
M.  Marescalchi,  qui  achètent  aux  producteurs  des  marcs  et  des  vins  pour  les  distiller  à  leur 
propre  compte. 
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L'Ita4ie  a' est  pa»d'ailleur»  le  seul  pays  qui  ait  incité  ses  cttUi^^aileui!sà  oi^aiiiâer 
eax-mèaies  Trotlustrie  de  la  distillation  de  leur»  produils..  En  1896,  le  Bliniftire 
des  finances  de  ^Igique,  M.  de  Smets  de  Nayer,  fit  acbopèev  on  projat  dégrevant 
de  15 ''/o  da  total  de  Timpôt  les  distilleries  coopéraUves- agricoles  produisant 
des  flego^s  pour  les  faire  rectifier  dans^  les  distilleries  ûidJUis4l*ielles.  En  un  an, 
34  coopératiTes  de  ce  genre  apparurent  filais  la  plopapt  n'étai»nt  que  des  conr 
IrefoiçoHS  de  coopératives,  formées  par  un  capitaliste  ou  un  dîaliliateur,  pour 
bénéficier  de  la  modération  de  taxe.  Ai.  Vanderveide  décrit  ainsi  la  fondation  de 
celle  de  I^loirkalfBiràbant)  :  a  II  y  a&  fondateurs,  7  cultivateurs  et  anD grand  diiadl- 
lateur  industriel  ;  la  distillerie  s  s^pelle  Distillerie  agricole^  société  (coopérative  ;  le 
capital  social  est  illimité  ;  il  est  représenté  par  des  parts  de  5  francs  chacune.  Le 
jour  où  la  société  fut  constituée,  le  distillateur  se  présenta  avec  7  paysans^  il 
lenr  remit  sept  pièces  de  cent  sous,  et  ceux-ci  opérèrent  Le  versement  de  ces^ 
33  francs  en  présence  du  notaire.  Quant  au  distillateur  industriel,. il  fournissait 
le  surplus...  Chaque  action  a  droit  aune  voix  sans  qu'aucun  actionnaire  puisse 
posséder  plus  de  50  voix.  Les  sept  paysans  avaient  7  voix,  le  grand  distillateur 
en  avait  50.  Les  bénéfices  sont  distribués  aux  actionnaires  proportionnellement 
à  leurs  versements  :  cent  sous  pour  les  campagnards,  50.000  francs  pour  le  distil- 
lateur industriel  (i).  »  En  présence  de  ce  résultat,  il  fallut,  dans  Tintérèt  du 
Trésor,  revenir  sur  la  mesure  de  1896  et  réduire  la  bonification  accordée  aux 
distilleries  agricoles. 

Cet  exemple  ne  prouve  qu'une  chose,  c'est  que  le  législateur  belge  n'avait  pas 
su  définir  et  caractériser  la  coopération  agricole.  Le  pitoyable  abus  qui  est 
journellement  fait  chez  nousdu  litre  de  coopérative  (i),  l'aveuglement  avec  lequel 
les  initiateurs  de  coopératives  de  production  agricole  s'y  ingénient  à  copier  la 
forme  commerciale  de  la  société  par  actions  qui  exclut  d'emblée  le  principe  vital 
de  la  coopération  vraie,  celui  de  la  responsabilité  solidaire,  sont  autant  d'indices, 
que  nous  ne  sommes  sur  ce  point  guère  plus  avancés.  Sans  entrer  ici  dans  \me 
discussion  doctrinale  que  nous  avons  traitée  dans  notre  volume  avec  toute  Tarn- 
pleur  convenable,  il  nous  suffit  de  retenir  celte  conclusion  qui  résulte  de  la  com^ 
paraison  des  deux  exemples  que  nous  venons  de  relater  à  l'étranger.  C'est  qu'une 
distillerie  agricole  et,  d'une  façon  générale,  toute  coopérative  die  production  agri- 
cole, pour  mériter  ce  nom,  doit  au  moins  présenter  dans  son  organisation  sta- 
tutaire ces  deux  caractères  :  1"  de  n'être  composée  que  de  (Cultivateurs,  autant 
que  possible  dans  une  situation  d'égalité  économique  relative  et  qui  ne  doivent 
apporter  à  l'établissement  social  que  les  produits  exclusivement  récoltés  sur 
leurs  terres;  2**  de  répartir  ses  bénéfices  (plus  exactement  dénommés  plus- 
values),  non  au  prorata  des  apports  en  argent  comme  dans  les  sociétés  capita- 

(f)  Syndicats  agricoles  et  Coopéra  tires  soeialistes  —  Mbuv,  soc,  15  aTrii  t901.  Oa  poœzMt 
joindre  À  cet  exemple  celai  des  Brennereigenossenschaften  d'AUemagne.  Pour  la  distillavie  vini- 
cole,  les  Winzervoreine  opèrent  eux-mêmes  le  traitement  des  marcs  et  piquettes  dérirés  de  la 
▼inification  collective. 

(2)  A  Texemple  édifiant  rapporté  par  M.  P.  Gervais,  nous  joindrons  celui-ci.  Le  délégué  à 
rinspection  de  la  comptabilité  des  coopératives  socialistes  affiliées  à  la  Fédération  du  Nord  nous 
rapportait,  il  y  a  quelques  jours,  qu'il  n'avait  pas  reçu  depuis  quatre  mois  moins  de  soixante 
visites  d'autant  de  voyageurs,  se  disant  délégués  de  coopératives  de  vignerons  pour  venir  réclamer 
la  préférence  dans  les  fournitures  aux  coopératives  de  consommation.  Or,  après  enquêta  métho- 
dique, noua  nous  croyons  autorité  à  affirmer  qu^il  n'existe  pas  à  riraure  actnelie  en  France  dix 
sociétés  viticoles  ayant  un  véritable  caractère  coopératif.  Noas  n'avoo»  donc  pu  répondve^  à  notre 
interlocuteur  que  par  la  recommandation  classique  du  :  Garde  à  vous! 
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listes,  loais  proporlLoiiQ«lLeïB6Ei  aux  quaatiiés*  de  matière  psemière,  évaluées 
«ûaforBuéfiaeat  à  uae  règle  eoœmufte,  livrées  par  eu%  à  la  eoopératiye.  Les  ^pit* 
taux  empruniés  ne  doiveat  recevoir  qu'un  iatéréi  fixe  qui  rentre  dans  tes  frais 
géuéraux  de  l'entreprise^  am  même  titre  que  le  kxyer  4es  bàtimenls  et  TaoKirtis- 
seBMutdumatérieL  Selonrexpression  deM.Gb.  Gide,  c'est  le  capital  qui  doit  être 
ici  réduit  au  rék  de  simple  salarié  (i). 

{A  suivre.)  Adrien  Bergbt. 

LES  VI&NOBLES  A  HAUTS  RENDEMENTS  BU  MIM 


Dans  son  numéro  du  i®''  mars,  la  Revue  reproduisait  une  communication  Caite  à 
l'Académie  des  sciences,  ayant  pour  titre  :  Etude  sur  les  vignoUes  à  haut  rendement 
du  midi  de  la  Frame,  Sous  La  signature  de  M.  Milntz,  membre  de  l'Institut,  pro* 
fesseur  et  directeur  des  laboratoires  de  l'Institut  national  agronomique,  celte 
étude  revêt  ttn  caractère  d'incontestable  autorité. 

Tous  les  faits  mis  au  service  de  sa  thèse  sont  tiabilement  présentés  et  savam- 
ment coordonnés.  Les  déductions  qu'il  en  tire  me  paraissent,  en  quelques  points, 
un  peu  hasardées.  Pour  la  plupart  des  lecteurs,  elles  paraîtront  découler  d'une 
série  d'observations  bien  conduites  et  basées  sur  une  rigoureuse  méthode  scieu- 
tiQque.  Et  c'est  pour  les  mettre  en  garde  contre  les  appréciations  trop  sévères  et 
qui  pourraient  jeter  la  défaveur  sur  les  vignobles  du  Midi  et  leurs  produits  que 
j'ai  le  regret  d'avoir,  sur  certains  faits avancéspar  l'honorable  membre  de  l'Insti- 
tut, une  divergence  d'opinion. 

Les  expériences  de  M.  Miinlz,  faites  dans  les  vignobles  du  ;Roussillou,  et  le 
résultats  comparatifs  des  vignes  sagement  taillées  en  gobelet  et  de  celles  con- 
duites en  fil  de  fer  suivant  la  méthode  dite  de  Quarante,  correspondent  exacte- 
ment aux  nôtres.  Je  fais  toutefois  une  exception  pour  les  Garignan  sur  lesquels 
je  reviendrai  tout  à  Theure. 

Personne  ne  songera  à  contester,  en  effet,  que  les  produits  obtenus  dans  les 
vignes  à  rendement  niodéré  n'aient  plus  de  nervosité,  de  couleur,  d'alcool  et  de 
bouquet  que  ceux  obtenus  dans  les  vignobles  à  production  élevée.  Les  éléments 
constitutifs  d'un  bon  vin  se  trouvent  toujours  en  quantité  plus  considérable  dans 
les  premiers  que  dans  les  seconds. 

Mais  ceci  accordé,  j'estime  que  l'on  est  au-dessous  de  la  vérité  lorsque  l'on 
affirme  que  dans  c  qmlgues  départements  méridionaux  oU  la  viticulture  tient  leprineipal 
rang,  on  obtient  lies  vins  si  légers  qu'ils  n'ont  plus  que  1  %  d'alcool  et  quelquefois  moms 
encore  ». 

Si,  après  la  fioraison,  on  a  le  soin  d'enlever  les  raisins  qui  constitueraient  une 
surcharge  à  la  souche  et  si,  en  second  lieu,  on  a  eu  soin  de  vendanger  les  vignes 
conduites  en  cordon,  les  dernières,  c'est-à-dire  lorsque  les  raisins  auront  obtenu 
leur  ma&imum  de  maturité,  ceux-ci  auront  gagné  en  sucre,  en  extrait  sec  et  ei> 
principes  colorants  de  telles  proportions,  que  le  chiffre  de  7  %  d'alcool  sera  dé- 
passé, pour  nos  vins  d'Aramon  et  de  Garignan.  de  1  ]^  à  2  degrés.  Par  un  sem> 
blable  procédé,  j'ai  récolté  des  Petits  Bouschet,  dans  des  terrains  de  bas-fond^ 
titrant  8*^5,  titre  que  n'ont  pas  dépassé  ses  voisins  taillés  eu  gobelet,  et  des  Ara- 
mons  de  9«5. 

(1)  La  Coopération,  Conférences  de  pcopâgande,  Laro,s«  édit.,  \^^,  p.  99. 
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Je  ne  puis  en  dire  autant  des  Carignan  qui,  dans  le  Roussillonnais,  donnent, 
par  la  taille  de  Quarante,  de  si  remarquables  rendements.  Il  faut  que  des  condi- 
tions spéciales  de  terrain  ou  de  climat  favorisent  d'une  façon  toute  spéciale  ce 
cépage,  pour  obtenir  les  quantités  de  283  hect.  4,  d'une  part,  et  217  hectolitres 
d'autre  pari,  accusés  dans  son  article.  Dans  l'Hérault,  les  Carignan  conduits  en  fil 
de  fer  se  comportent  d'habitude  fort  mal.  Dès  la  seconde  ou  la  troisième  année 
de  taille,  les  extrémités  seules  donnent  de  la  végétation  et  du  fruit.  Plus  tard,  ils 
se  rabougrissent  et  ils  seraient  certainement  morts,  si  nous  ne  les  avions  pas 
décapités  et  ramenés  à  la  taille  en  gobelet.  Soumis  à  ce  nouveau  régime,  ils  ont 
repris  leur  ancienne  vigueur  et  retrouvé  leur  luxuriante  fructification. 

M.  Muntz  estime  que  toutes  les  tailles  généreuses,  celle  de  Quarante  notam- 
ment, n'ont  eu  pour  but  que  d'obtenir  de  grands  rendements.  La  grande  majo- 
rité des  viticulteurs  s'est  en  effet  proposé  ce  résultat.  Mais  d'autres  ont  vu,  daùs 
ce  nouveau  système  de  taille,  le  moyen  de  proléger  leurs  vignes  de  bas-fond,  ou 
situées  le  long  des  cours  d'eau,  contre  les  gelées  printanières.  Quatre  vignes  que 
je  possède  dans  ces  conditions,  étaient  abîmées  en  moyenne  trois  ou  quatre  fois 
chaque  dix  ans.  L'une  d'entre  elles,  par  trois  fois  dans  une  seule  année,  fui 
complètement  ravag^^e.  De  telle  façon  que  mes  terrains,  incontestablement  les 
plus  riches  et  qui,  avant  la  mévente,  se  seraient  facilement  vendus  de  iO  à 
12.000  francs  l'hectare,  me  donnaient  à  peine,  dans  ce  laps  de  temps,  la  moyenne 
des  récoltes  de  mçs  terrains  secondaires.  Partant  de  cette  idée,  fort  juste  d'ail- 
leurs, que  plus  les  raisins  sont  élevés  et  moins  ils  sont  atteints,  j'ai  mis  mes 
vignes  sur  fil  de  fer.  Depuis  lors,  des  gelées  sont  survenues,  et  pendant  que  leurs 
effets  plus  ou  moins  désastreux  atteignaient,  dans  les  mêmes  tènements,  les 
vignes  taillées  en  gobelet,  ils  laissaient  indemnes  mes  vignes  sur  cordon. 

M.  Mantz  dénonce  les  tailles  généreuses  et  les  fumures  intensives  comme  les 
principales  causes  de  la  surproduction.  Je  suis  complètement  de  son  avis.  Mais 
les  viticulteurs  du  Midi  en  sont-ils  seuls  responsables?  N'est-ce  pas  de  toutes 
les  Écoles  d'agriculture  et  de  l'Institut  national  agronomique  surtout,  qui  en  est 
la  plus  haute  personnification,  que  nous  sont  venus  les  conseils,  les  enseigne- 
ments et  les  incitations  les  plus  pressantes  vers  la  culture  intensive?  N'est-ce  pas 
de  vos  laboratoires  que  sont  sorties  les  meilleures  formules  d'engrais  chimiques? 
Nous  leur  avons  fait  le  plus  sympathique  accueil  et,  sous  forme  de  nitrate  de 
soude  ou  de  potasse,  de  superphosphates,  de  carbonate  de  potasse  et  de  plâtre, 
nous  leur  avons  donné  large  hospitalité  dans  nos  vignes.  Et  nous  n'avons  nul 
repentir,  croyez-le  bien,  d'avoir  restitué  à  nos  sols  épuisés  par  leurs  rende- 
ments ces  éléments  de  compensation. 

Mais  ce  qui  est  le  plus  grave,  dans  la  communication  de  M.  MUntz,  c'est  qu'il 
conclut  du  particulier  au  général,  et  laisse  croire  que  les  tailles  à  grand  ren- 
dement constituent  la  règle  et  le  mode  habituels  dans  les  départements  méridio- 
naux. S'il  en  était  ainsi,  je  n'hésiterais  pas  à  dire,  non  pas  qu'il  a  mal  observé, 
mais  que  sa  religion  a  été  surprise.  Les  tailles  à  grand  rendement  constituent, 
dans  nos  régions,  la  grande,  la  très  grande  exception.  Et  pour  ne  citer  que  le 
département  de  l'Hérault,  de  beaucoup  le  plus  important  au  point  de  vue  de  la 
production  viticole,  c'est  tout  au  plus  si,  sur  190.000  hectares  constituant  le 
vignoble,  1.000  à  2.000  sont  établis  sur  fil  de  fer,  les  autres  exclusivement 
taillés  en  gobelet.  Les  vins  qui  en  résultent  constituent  une  infime  minorité  et 
ne  peuvent  être  la  cause  déterminante  de  l'avilissement  des  prix,  et  encore 
moins  un  facteur  puissant  dans  la  surproduction  générale. 
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Une  excursion  à  travers  la  France  viticole  modifiera  certainement  les  idées 
du  savant  professeur  de  Tlnstitut  national  agronomique.  Cette  surproduction 
résulte  surtout  de  Textension  que  prend  chaque  jour  le  vignoble  français,  des 
soins  culturaux  qu'on  lui  prodigue  et  des  rendements  élevés  que  Ton  prête  si 
facilement  au  Midi. 

Je  me  permets,  de  temps  à  autre,  ce  véritable  et  instructif  voyage  d'explora- 
tion, et,  soit  dans  la  vallée  du  Rhône,  en  Sa6ne-el- Loire,  en  Bourgogne,  dans  les 
côtes  Chàlonnaises,  ou  sur  les  rives  de  la  Loire,  depuis  Orléans  jusqu'à  Ancenis 
et  Nantes,  je  constate  que  les  plantations  se  poursuivent  avec  une  véritable 
lièvre,  et  que  les  vignes  établies  sur  échalas  parfois,  pour  ne  pas  dire  souvent, 
à  raison  de  huit  mille  et  quelquefois  dix  mille  pieds  à  Thectare,  produisent  à 
côté  delà  quantité  normale,  30 à 50  hectolitres, d'autres  rendements  qui  s'élèvent 
à  100,  150  et  même  200  hectolitres  à  l'hectare.  C'est  dans  de  pareils  milieux  que 
ne  favorisent  pas  les  bienfaisantes  ardeurs  de  notre  soleil  du  Midi  que  les  vins 
de  7  degrés  et  au-dessous,  dont  parle  M.  Muntz,  se  trouvent.  Sans  aller  si  loin, 
il  n'a  qu'à  traverser  la  Seine  pour  s'en  convaincre  et,  sur  les  coteaux  d'Argenteuil, 
il  découvrira  des  productions  se  rapprochant,  comme  quantité,  des  nôtres.  De 
ce  crû  et  de  ce  vin,  je  ne  médirai  point.  Les  véritables  Parisiens  en  font  leur 
régal.  Mais,  s'il  veut  se  rendre  compte  de  sa  teneur  alcoolique,  il  en  sera  sôpe- 
ment  scandalisé;  et,  s'il  pousse  l'amour  de  la  science  jusques  à  le  déguster,  ce 
qui  m'est  arrivé,  je  suis  sûr  qu'il  en  conservera  un  «  aigre  »  souvenir. 

Telle  ne  serait  pas  son  impression,  si  notre  bonne  fortune  voulait  que 
M.  Muntz  fit  actuellement  un  voyage  d'études  dans  nos  contrées.  Il  constaterait  : 
l""  que  les  deux  tiers  des  vins  du  Roussillon  et  de  l'Hérault,  je  pourrais  presque 
dire  de  tous  les  déparlements  méditerranéens,  ont  été  achetés  et  enlevés  pour 
remonter  et  améliorer,  la  plupart  du  temps,  les  produits  défectueux  (et  Dieu  sait 
s'ils  sont  nombreux)  du  Centre,  du  Nord,  de  l'Ouest  et  du  Sud-Ouest. de  la 
France,  du  Bordelais  notamment; 

2"^  Que  les  vins  de  7  degrés  et  au-dessous  sont  absolument  introuvables  et  que 
la  moyenne  du  titre  alcoolique  varie  entre  9  et  demi  et  11  degrés; 

3**  Que  la  fameuse  surproduction  est  naturellement  tarie  par  deux  années  de 
véritable  misère,  réfrénant  forcément  les  tendances  aux  cultures  et  aux  fumures 
intensives  de  nos  plus  fervents  viticulteurs. 

Et  alors,  comme  la  sincérité  et  l'esprit  de  justice  du  distingué  collaborateur 
de  la  Revue  ne  font  doute  pour  personne  et  surtout  pour  celui  qui  trace, à  la  hâte, 
ces  quelques  lignes,  je  suis  convaincu  que  son  Etude  sur  les  Vignobles  à  Haut 
Rendement  ne  visait  pas  spécialement  le  Midi  de  la  France,  mais  les  vignobles 
de  la  France  tout  entière. 

D*'  A.    VlALETTES, 

Vice-président  de  la  Société  départementale 

d*encouragement  à  l'agriculture  de  PHérault. 

^''^>¥Êka^^lÊ*^iJ^'<^^ — 

LE  CALCAIRE  ET   SON    DOSAGE  ^*^ 


Préparation  de  la  terre,  —  La  terre  contient  toujours  de  l'humidité  en  quantité 
variable.  Si  l'on  veut  que  les  résultats  des  analyses  soient  concordants,  il  faut  au 
préalable  chasser  cette  humidité,  c'est-à-dire  dessécher  la  terre. 

(!)  Voir  n»  430,  page  285. 
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La  dessiccfttioit  &  Tair  li&re,  abtenue  en  étalant  par  exempte  la  terfe  eo  eoncfte 
mince  penéaift  plomur»  jours  dsms  hu  apportenient,  est  i]i0«ffl«warf!e.  CctcaÎD»^ 
sols  petrreiit  retesîr  aiasr  ja9€[u'à  i  |  et  plus  de  teur»  pmds  (f  bumiicHté.  La;i  dea- 
siccatioB  obtenne  av  soleil,  surtout  Tété,  est  à  pev  près  etiiii]riète;  BÊoi»  te  nieil* 
teur  procédé  consisie  à  élaler  la  terre  sur  une  feuille  de  papier  Msêêé  dao»  un 
four  mo^érénieiit  chaud,  sur  un  poél«,  ou  au-dessus  d'amie  piaqa#  d»  Cète  ekasC- 
fée  d^une  façon  quelconque.  Il  faut  éviter  de  la  brader  et,  pour  cela,  la  feuîlte  de 
papier  sur  laquelle  elle  repose  ne  doit  pas  roussir.  Cette-  dessieesttew  est  teagae* 
On  peut  îa  considérer  comni^  terminée  lorsqu'une  plaque  d«  Terrer  froidid^  posée 
un  instant  sur  la  terre  chaude  ne  prend'  pllis  la  moindre- trace  de  bmés^. 

Les  éléments  grossiers  sont  ensuite  éliminés  par  un  tamis,  à  io»]«  métallique, 
comptant  10  fils  au  centimètre.  Cest  la  grosseur  adoptée  pav  tous' les leèoraÉotre». 
La  partie  fine  seule  est  conserrée  pour  l'analyse.  Avec  tes  terres  frisd>les  le  ta- 
misage est  facile  ;  il  e^  plus  délicat  avec  les^  terres  fbrte»  et  arg^usesv  II  faut 
éviter  en  effet  de  broyer  les  mottes  qu'elles  forment,  car  oa  écraserait  ansi  des 
pierres  et  on  augmenterait  Fa  proportion  de  ealcaire  dans  la  pattie^  ftne.  Ont  se 
contentera  d'essayer  de  les  briser  entre  les  nrains^,  te  broyagu  à  la  aunar,  ainsi 
que  je  m'en  suis  assuré  avec  nombre  de  terres  différentes,  n'augmenèaat  la 
ricResse  en  calcaire  que  d'une  façoa  très  peu  sensible.  Malgré  tout,  la.  terre  fine 
ainsi  obtenue  ne  représente  pas  absolument  la  moyenne  de  réchanUltos  et  te  seul 
procédé  exact  consisterait  à  meltre  délayer  la  terre  dsnsun  peu  d'^eam,  à  en  fiûre* 
une  bouillie  claire  qu'on  tamiserait,  puis  âi  dessée&er  te  liqniide  trcKibte  qu'on 
aurait  recuetin  et  à  broyer  la  masse  ainsi  obtenue  pouir  en  Caire  FanaAyse.  €a  der- 
nier broyage  serait  alors  sans  inconvénient,  car  les  pierres  auraient  été  déjà  en- 
levées par  le  tamis.  Ce  procédé,  qu'on  empliore communément dan9 tes  labsratfoirea 
et  pour  les  terres  destinées  à  Fanalyse  comjrfète,  est  trop?  teiag  pour  la  pra- 
tique. 

La  terre  parfaitement  desséchée  peut  absorber  encore  un  pea  d^humléité  à 
Tair  ambiant  :  aussi,  pour  les  dosages  précis,  où  ^  on  ne  f^it  piui  Fanalyse imuné- 
diatement,  est-il  bonde  la  dessécher  une  deuxième  fois.  Bans  la  pratique-^  on  s'en, 
dispense  presque  toujours* 
.    Procédés  (t  analyse  :  Lesprocédésdanalyse  peuvent  être  divisésen  tr^wscabégertes-  : 

i^  Procédés  dans  tesquels  on  dose  directement  le  carbonate  de  chaux; 

^  Procédés  dans  lesquels  on  dose  la  chaux; 

^0  Procédés  dans  lesquels  on  dose  l'acide  carbonique. 

a.  —  Dosage  du  carbonate  de  cMux  par  différence,  —  Ce  procédé  consiste  à  pren- 
dre un  poids  déterminé  de  terre,  à  détruire  le  calcaire  par  un  acide,  à  éliminer 
le  sel  de  chaux  formé,  et  à  recueillir  et  peser  le  résidu.  La  différence  des  deux 
pesées  représente  le  poids  de  carbonate  de  chaux  détruit. 

On  opère  généralement  sur  10  gr.  de  terre  qu'on  met  dans  un  verre  avec  un 
peu  d'eau  pour  modérer  l'allaque.  L'acide  (azotique  ou  chlorhydrique)  est  ajouté, 
par  petites  portions  à  la  fois,  tant  qu'il  y  a  efiTerveseence.  Quand  la  réaction  est 
terminée,  on  verse  le  contenu  du  verre  :  liquide  acide  et  résidu,  sans  en  perdre 
une  trace,  sur  un  petit  filtre  en  papier  posé  dans  un  entonnoir.  On  a  eu  soin  au 
préalable  de  prendre  le  poids  exact  de  ce  filtre  sec.  Quand  tout  le  liquide  acide 
s'est  écoulé  au  travers  du  filtre,  on  lave  le  verre  avec  de  Teau  pure  que  l'on  verse 
à  nouveau  sur  le  filtre.  On  renouvelle  4  ou  5  fois  ces  lavages,  puis  on  dessèche  le 
filtre  avec  son  contenu  et  on  en  prend  le  poids.  Ce  poids,  diminué  de  celui  du 
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flllre  vide,  représeole  le  résida  ^i,  retraaché  à  aom  tour  des  iO  gr.  de  terre,  donae 
le  poids  du  carb<maie  de  ckaax  qu'ils  conteBaienL 

Ce  procédé  suppose  que  le  carbonate  de  chaux  seul  est  dissous  par  Tacide,  ce 
qui  s'est  pas  teatà  fait  exact  :  uu  peu  d'oxyde  de  fer  et  d'alumine  sont  aussi  dé- 
truits et  par  suite  comptés  comme  calcaire.  Leur  proportion  est  d'autant  plus 
forte  que  Vacide  était  plus  concentré  et  c'est  pour  attéuuer  cette  cause  d'erreur 
que  nous  avons  versé  l'acide  peu  à  peu  et  que  nous  avons  provoqué  la  réaction  au 
sein  de  Veau.  Malgré  cela, l'erreur  persÀste  en  partie  et  les  nombres  trouvés  sont 
toujours  un  peu  trop  élevés.  On  peut  obtenir  ainsi  facilement  2  à  3  j^  en  plus. 
Aussi  ce  procédé  esi-il  rarement  employé. 

J'aî  expérimeuté  ce  procédé  sur  cinq  terres  différentes;  voici  les  résultats  qu'il 
m'a  donnés  : 


N««  des  terres                 Calcaire  réel 

Calcaire  trouvé 

Différence 

1.  Terre  d'alluvions 

0.38  « 

1.68  « 

+  i,30 

2.  Terre  marneuse 

5.61 

8.58 

+  1.97 

3.  Terre  de  groie 

19.77 

23.06 

+  3,29 

4.  Terre  de  Champagne 

52.19 

52.80  V 

4-0,64 

5.  Sons-sol  de  Champagne 

7ft.l5 

76^ 

+  0,21 

b,  —  Dosage  de  la  chaux  par  précipitation  chimique.  —  C'est  te  procédé  le  plus 
exact,  c'est  d'ailleurs  celui  qui  est  employé  dans  les  laboratoires  pour  les  dosages 
précis  de  la  chaux.  Il  donne  non  seulement  la  chaux  du  carbonate,  mais  aussi 
celle  qui  peut  se  trouver  dans  le  sol  à  l'état  de  sulfate,  de  silicate,  d'humate  de 
chaux,  etc.  Comme  ces  derniers  sont  ordinairement  en  quantité  extrêmement 
faible,  on  suppose  généralement  que  toute  la  chaux  trouvée  provient  du  carbo- 
nate. On  ne  commet  ainsi  qu'une  erreur  insignifiante.  Cependant,  si  l'on  avait 
affaire  à  des  sols  contenant  du  plâtre  (sulfate  de  chaux)  en  quantité  notable,  on 
ne  pourrait  pas  exprimer  le  résultat  en  carbonate  de  chaux. 

Le  dosage  chimique  de  la  chaux  dans  une  terre  ne  peut  être  fait  que  dans  un 
laboratoire  et  par  un  chimiste  exercé,  aussi  n'en  examinerons-nous  que  le  prin- 
cipe. Ce  procédé  consiste  à  attaquer  la  terre  (1  à  5  gr.)  par  un  acide  (chlorhy- 
drique  ou  azotique),  à  filtrer  et  laver  soigneusement  le  résidu  en  recueillant  tout 
le  liquide  qui  s'écoule  du  filtre.  Ce  liquide  contient  le  chaux  à  l'état  d'azotate  de 
chaux  ou  de  chlorure  de  calcium  selon  l'acide  employé.  Il  contient  aussi  un  peu 
de  fer  et  d'alumine  dont  on  doit  le  débarrasser.  En  ajoutant  de  l'ammoniaque, 
ces  derniers  corps  se  précipitent  sous  forme  de  flocons  qu'on  sépare  du  liquide 
par  une  nouvelle  filtration  suivie  de  lavages.  Le  liquide  ainsi  purifié  est  addi- 
tionné d'oxalate  d'ammoniaque  qui  à  son  tour  précipite  la  chaux  sous  forme 
d'oxalate  de  chaux,  l/oxalale  de  chaux  est  recueilli  sur  un  autre  filtre,  lavé,  des- 
séché, puis  calciné  au  rouge  blanc.  Il  se  transforme  en  chaux  vive  que  l'on  pèse. 
Lorsque  les  lavages  ont  été  abondants  et  bien  faits  et  que  l'on  n'a  pas  perdu  de 
liquide,  on  trouve  ainsi  toute  la  chaux  contenue  dans  la  terre.  Si  Ton  veut  expri- 
mer le  résultat  en  carbonate  de  chaux,  il  su  Ait  de  multiplier  ce  chiffre  par  le  rap- 
100 

c.  —  Dosage  de  la  chaux  par  titrage  alcalimètrique,  —  Lorsqu'un  acide  décompose 
le  carbonate  de  chaux,  il  s'empare  de  la  chaux,  il  se  sature  donc  partiellement,  de 
sorte  que  si  l'on  déterminait  très  exactement  la  teneur  réelle  en -acide  du  liquide 
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avant  et  après  l'attaque,  on  pourrait  en  déduire  la  quantité  de  calcaire  attaqué. 
Ce  procédé  a  été  quelquefois  mis  à  profit  pour  le  dosage  du  carbonate  de  chaux. 
On  se  sert  d'acide  azotique  ordinaire  du  commerce  mar- 
quant 2^°  Baume  qu'on  étend  d'environ  3-fois  son  volume 
d'eau.  D'autre  part,  on  prépare  une  liqueur  alcaline  en  dis- 
solvant iOO  gr.  de  soude  caustique  en  plaques  dans  i  litre 
d'eau  (1). 

Il  est  bon  de  préparer  ces  deux  liqueurs  par  assez  grandes 
quantités  à  la  fois.  Mises  en  flacons  bien  bouchés,  elles  se 
conservent.  Cependant,  si  l'on  devait  les  garder  très  long- 
temps, il  serait  bon  de  vérifier  de  temps  en  temps  leur  titre. 
Le  titrage  se  fait  de  la  façon  suivante  :  Dans  le  ballon  A 
(fig,  51)  on  verse  50  cent,  d'acide  exactement  mesurés  ;  on  y 
ajoute  quelques  gouttes  de  teinture  de  tournesol,  qui  y  de- 
vient immédiatement  rouge  ;  on  remplit  la  burette  B  Jusqu'au 
0  avec  la  solution  de  soude;  puis,  ouvrant  avec  précaution  la 
pince  C,  on  la  fait  couler  goutte  à  goutte  sur  l'acide  jusqu'à 
ce  que  le  tournesol  redevienne  violet,  ce  qui  indique  que  tout 
l'acide  est  saturé.  On  lit  sur  la  burette  le  volume  de  liqueur 
de  soude  qu'il  a  fallu  pour  atteindre  ce  résultat,  soit  par 
exempleSi^^'^S.  On  note  soigneusement  ce  chiffre  qui  est  le 
titre  de  l'acide  par  rapport  à  la  solution  de  soude  employée. 
11  faut  maintenant  titrer  le  carbonate  de  chaux  pur.  Pour  cela  on  pèse  5  gr.  de 
marbre  pilé,  on  les  met  dans  le  ballon  et  on  y  verse  à  nouveau  50*=*^  d'acide. 
Qu^nd  l'effervescence  qui  se  produit  est  terminée,  on  fait  bouillir  un  instant  le 
ballon  pour  chasser  tout  l'acide  carbonique,  on  ajoute  50*^*^  d'eau  pure  et  un  peu 
de  teinture  de  tournesol  et  on  fait  un  nouveau  titrage  à  la  liqueur  de  soude.  La 
chaux  du  marbre  ayant  saturé  une  partie  de  l'acide,  il  faudra  bien  moins  de  liqueur 
de  soude  pour  faire  virer  le  tournesol,  soit  par  exemple  26'^*'.  La  différence 
81^5  —  26  =  55,5  représente  le  volume  de  notre  liqueur  alcaline  qui  sature  la 
même  quantité  d'acide  que  5  gr.  de  calcaire  pur.  C'est  ce  qu'on  pourrait  appeler 
l'équivalent  alcalimétrique  du  calcaire  pur.  On  note  également  ce  chiffre. 

Ces  deux  titrages  préalables  sont  faits  une  fois  pour  toutes.  Ils  ne  changent 
plus  tant  qu'on  se  sert  des  mêmes  liqueurs  et  tant  que  celles-ci  ne  sont  pas 
altérées. 

Pour  faire  un  dosage,  on  pèse  5  gr.  de  terre  et  on  opère  avec  eux  exactement 
comme  on  l'a  fait  avec  le  calcaire  pur.  Par  suite  du  dépôt  boueux  formé  par  la 
terre,  le  virage  du  tournesol  est  plus  difficile  à  saisir;  mais  parle  repos  il  se 
forme  à  la  surface  une  couche  limpide  dans  laquelle  on  voit  bien  le  changement 
de  teinte.  Soit,  par  exemple,  52" ,5,  le  chiffre  lu.  La  différence  81,5  —  52,5  =  29 
représente  l'équivalent  alcalimétrique  de  la  terre  et  la  proportion 


Fig.  iil.  —  Dosage  du 
calcaire  par  titrage 
alcalimétrique. 


100  :  :  29  :  ic  d'où  x  =• 


29  X  100 


=  52,25 


donne  le  tant%  de  calcaire  dans  la  terre. 

Dans  ce  procédé,  l'oxyde  de  fer  et  l'alumine  interviennent  en  partie  pour  satu- 
rer l'acide  concurremment  avec  la  chaux.  D'autre  part,  le  point  de  saturation  est 

(1)  Ces  liqueurs  deyant  ôtre  titrées  Tune  par  rapport  à  l'autre,  et  titrées  également  arec  du 
calcaire  pur  peuvent  aroir  une  concentration  différente  de  celle-ci  et  quelconque.  Il  n'y  a  donc 
pas  lieu  de  chercher'  à  les  obtenir  exactement. 
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peu  précis,  le  tournesol  virant  peu  à  peu  au  violet.  Ce  résultat  se  produit  surtout 
lorsqu'on  n*a  pas  bien  chassé  Tacide  carbonique  de  la  liqueur  ou  lorsque  la 
liqueur  de  soude  est  restée  exposée  à  Tair  et  s'est  partiellement  carbonatée. 
Néanmoins  le  procédé  est  rapide  et  assez  exact.  Il  ne  nécessite  qu'un  matériel 
peu  compliqué  et  peut  être  appliqué  facilement  par  une  personne  peu  exercée  aux 
manipulations  de  laboratoire. 

Voici,  à  titre  de  document,  les  résultats  que  m'ont  donnés  les  cinq  terres 
examinées  plus  haut  : 

No»  des  terres  Calcaire  réel  Calcaire  trouvé  Différence 

i .  Terre  (ralluvions  0.38  %  iM%  +  0,70 

2.  Terre  marneuse 

3.  Terre  de  groie 

4.  Terre  de  Champagne 

5.  Sous-sol  de  Champagne 
(A  suivre.) 

LES  MALADIES  BACTÉRIENNES  DE  LA  POMME  DE  TERRE 


6.61 

6.68 

+  0,07 

19.77 

19.31 

^0,46 

52.19 

52  34 

+  0,15 

76.15 

76.35 

+  0,20 

G. 

GOUIRAND. 

Parmi  les  plantes  de  grande  culture,  la  Pomme  de  terre  est  Tune  des  plus  fré- 
quemment et  des  plus  gravement  attaquées  par  les  microorganismes  parasites, 
champignons  ou  bactéries.  Une  fois  enfermés  dans  les  celliers,  les  tubercules  ne 
sont  même  pas  à  Tabri  de  toute  atteinte,  et  il  arrive  parfois  qu'avant  la  fin 
de  r hiver  une  récolte  qui  avait  été  passable  se  trouve  réduite  à  presque  rien. 

Pendant  la  dernière  saison,  la  Pomme  de  terre  a  été  atteinte,  en  de  nombreux 
points  de  la  France,  d'une  maladie  que  M.  Delacroix  considère  comme  due  à  une 
bactérie,  le  Bacillus  solanincola  Delacroix,  et  de  divers  côtés  on  se  plaint  que  les 
tubercules  ont  continué  à  s'altérer  cet  hiver  dans  les  greniers  et  les  silos. 
M.  Delacroix  (1)  avait  cru  tout  d'abord  pouvoir  identifier  cette  affection  avec 
une  maladie  observée  aux  États-Unis  en  1895  et  1896  par  M.  E.-F.  Smith  (2)  sur 
la  Pomme  de  terre,  l'Aubergine  et  la  Tomate  et  attribuée  aussi  par  ce  dernier  à 
une  bactérie,  le  Bacillus  Solanacearum  Smith.  M.  Delacroix  (3)  considère  mainte- 
nant la  maladie  française  comme  différente  de  la  maladie  américaine. 

Par  leur  apparence  extérieure,  les  deux  maladies  se  ressemblent  beaucoup  : 
dans  l'une  comme  dans  l'autre,  les  fanes  prennent  d'abord  une  teinte  vert  sale, 
puis  jaunissent,  se  flétrissent  et  meurent.  Si  Ton  examine  les  choses  de  plus 
près,  on  voit  toutefois  qu'elles  présentent  ou  du  moins  qu'elles  ont  présenté  l'an 
dernier  des  différences  notables. 

Les  descriptions  et  les  figures  de  M.  Smith  montrent  que  la  maladh&  améri- 
caine est  une  maladie  générale,  une  maladie  qui  peut  s'étendre  à  tous  les 
organes  de  la  plante.  Le  parasite  se  développe  en  premier  lieu  dans  l'appareil 
vasculaire  des  organes;  de  là  il  gagne  les  tissus  environnants. 

(1)  Delacroix  :  Sur  une  nouvelle  maladie  de  la  Pomme  de  terre  {Journal  de  l'Agricul- 
ture, 1901,  t.  II,  p.  367). 

(2)  E.-P.  Smith  :  A  hacterial  disease  of  the  Tomato,  Eggplant  and  hHsh  potato  (U.S.  Depar- 
tment of  Agriculture,  Division  of  yegetable  Pathology,  Bull,  n»  12,  Washington,  1896). 

(3)  Dblacroix  :  Sur  une  nouvelle  maladie  de  la  Pomme  de  terre  (Comptes  rendus,  9  dé- 
cembre 1901). 
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Dans  ies  fanes,  le  tissu  coodiicieiiT  prend  tout  d'abord  mne  coioration  brane 
qui  est  souvent  visible  à  travers  les  parties  vertes  de  l'écorœ,  surtout  dans  le 
pétiole  des  feuilles,  mais  qui  est  facile  à  observer  sur  des  sections  transversales 
ou  longitudinales  de  la  tige.  Cette  coloration  se  montre  «sseElongieaipsavant  q«e 
les  fanes  soient  flétries.  I^es  parties  brunes  renferment  des  bactéries  en  nombre 
immense.  Les  bactéries  pullulent  surtoutdans  les  vaisseaux,  et  leuraccttiaulatîott 
croissante  entrave  de  plus  en  plus  Tascension  de  Teau  puisée  dans  le  sol  par 
les  racines  et  entraîne  le  flétrissement  des  fanes.  Le  parasite  est  amené  dans  les 
tubercules  par  les  vaisseaux  et  la  maladie  débute  ^dans  ces  organea  par  le 
brunissement  partiel  ou  complet  de  Tanneau  de  tissu  vasculaire  qui  se  trouve  à 
la  limite  de  Técorce  et  de  la  moelle. 

Au  commencement  de  la  maladie,on  ne  trouve  dans  les  parties  malades  qu  une 
seule  espèce  de  bactérie,  le  Bacillus  Solanacearum ;  plus  lard,  d'autres  espèces 
l'accompagnent  et  contribuent  à  la  destruction  des  organes.  Les  bactéries  enva- 
hissent les  tissus  voisins  de  l'appareil  vasculaire  et  les  transforment  finale- 
ment en  une  matière  molle  constituée  essentiellement  par  un  mélange  de 
débris  de  cellules  et  de  bactéries.  Les  tubercules  peuvent  être  ainsi  rapidement 
détruits. 

M.  Smith  croit  que  la  prédilection  marquée  des  bactéries  pour  les  vaisseaux  est 
due  à  la  réaction  alcaline  que  présentent,  d'après  ses  observations  (1),  les  liqui- 
des qu'ils  renfensnent,  non  seulement  dans  la  Pomme,  l'Aubergine  et  la  Tomate, 
mais  encore  dans  d'autres  plan  tes  telles  que  le  Chouet  diverses  Cucurbitacées.  Le 
suc  cellulaire  des  cellules  végétales  vivantes  a,  au  contraire,  une  réaction  acide,  et 
celte  réaction,  on  le  sait,  est  défavorable  aux  haciévies. Le  BacilltcsSolatiaceanimpTO- 
duirait  en  abondance  de  l'ammoniaque  qui  neutraliserait  et  au  delà  les  acides  des 
cellules  et  favoriserait  ainsi  son  extension  dans  les  tissus  purement  cellulaires. 
Quoi  qu'O  en  soit,  après  qu'ils  ont  été  envahis  par  le  parasite,  les  organes  ren- 
ferment un  suc  à  réaction  fortement  alcaline. 

Depuis  ses  premières  recherches,  M.  Smith  (â)  a  encore  observé  la  même 
maladie  sur  le  Datura  et  la  Morelle  noire.  M.  P.  H.  Rolfs  (3)  a  en  outre  constaté 
son  existence  sur  le  PhysaUs  crofistfolm  et  le  PhysaMs  philadelphka.  Toutes  ces 
plantes  appartiennent  à  la  famille  des  Sglanées. 

Les  caractères  essentiels  de  la  maladie  américaine  peuvent  être  résumés  de  la 
façon  suivante:  1^  elle  n'est  point  localisée  dans  tel  ou  tel  organe^  mais  s'étend 
généralement  à  l'ensemble  des  organes  de  la  plante  *  2'  elle  débute  ordinairement 
dans  un  organe  par  l'appareil  vasculaire  et  gagne  ensuite  les  tissus  voisins; 
S'^au  fur  et  à  mesure  de  leur  envahissement  par  le  parasite,  les  tissus  prennent 
une  teinte  brune,  puis  pourrissent. 

La  maladie  française  s'est  distinguée  Tan  dernier  de  la  maladie  américaine  . 
par  une  tendance  à  se  localiser.  D'une  manière  générale,  elle  a  présenté  les 
caractères  d'une  maladie  des  parties  souterraines  de  la  plante.  Les  tubercules  ont 

(1)  E.  F.  Smith  :  Pseudomonas  campeêlris  E.  Smith:  die  Unacken  der  Broun-  oder  Schwcwz* 
Trocken  Fâule  des  KofUs  (Zeitschrift  fiir  Pflanzenkrankheiten,  1898,  p.  i 34- 136)  ;  —  idem  : 
tiacitlus  tracheiphiUts  n.  €p.,  die  Urê€tehe  des  Verwelkens  verschiedenen  Cucurbilaceen  (Central- 
blatt  fiir  Bakteriologie  und  Parasitenkunde,  £•  Abteilung,  1895,  p.  364-373). 

(2)  E.  F.  SmTJi  :  Some  baclerial  diseases  of  Truck  Crops  (Transactians  Peninsalar  Horticultnral 
Society  Meeting  Snow  HiU,  1S98,  p.  i 42-147). 

(3)  P.  H.  Rolfs  :  Dieeaeee  vf  ihe  Tomato  (Florida  agrioBltanl  ex  périment  Station,  BnlL  47, 
p.  115-153,  1898). 
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^é  Bonveni  .aUei»tfi,  maû  ils  ne  Tout  pas  toujorn^  été,  et,  dans  ce  4eisier  cots, 
la  maladie  paoraiasaii  Haoàiée  k  U  partie  ialérieare  des  tiges. 

Les  pÀdds  «aakMles  ppèsealaiaBt  smx^eni  an  premier  aspect  rappareufte  de 
ylanles  ayaittt  ^j^rémBivrémemi  teminé  ie«r  évoloiioii  M  méri  lemics  tul>ercales:; 
mais  si  l'on  tirait  sur  les  tif^^^  é\ikeu  se  r^odapaieot  OféètaBirememl  pi>ès  <kL  ocjiet 
€^  VwÊL  oQftstataîit  que  leur  Ixase  élai  t  comaie  •détraite* 

Sur  des  confies  limas^iersalas  om  lottgiUidiiiates  faites  dans  tes  pariies  oialades, 
OA  !sfeaervaftt  des  pia^es  d'mji  èrae  •dair.  €es  plages  re&Êeiwaâeftt  .géaéraleaient 
en  grand  noiftbre  des  bactiéfies  f m  abaadaient  surtoM  dans  li^  vaissieaiLK  où 
eUes  paraissaient  înclmses  dans  des  matières  gonmeuses.  Daas  les  parties  mala- 
4es  on  tro^ivaii  asttSfti  haUtaeUeitteat  4es  mycéliums  de  ctiaiapigiion&. 

Bafts  les  échaatiUMEs  4e  Pommes  de  tarre  malades  que  j'ai  reçus  de  TAveyron 
ou  que  j'ai  observés  sur  place  dans  la  Oordogtte,  j*al  pu  fréquemioent  vérifier  les 
laits  signalés  p»r  If.  Delafiroix«  Dans  certains  échantillons,  taute^MS,  je  n'ai  pas 
vu  de  bactéries,  maïs  uniquecienl  des  myeéliums  ondes  str  ornas  appartenant 
à  des  ebampi^feâfts  q,ui  n'ont  malheureusement  pas  tous  fructifié;  de  nouvelles 
recherdies  montreroot  si  ces  derniers  cas  étaient  seulement  acctdeniels. 

D'autres  maladies  bactériennes  de  la  Pomme  de  terre  ont  encore  été  observées 
dansées  dernières  années.  C'est  ainsi  queJIM.  PriUieuxetDelaeroiK^i)ont4écrit, 
sous  le  nom  de  ffonçrène  â$  la  tige  ^ife  la  P§mme  de  ierre^  une  maladie  qu'ils  ont 
attribuée  au  parasitisme  du  Bacillm  cauUvorns  Prillieux  et  Delacroix,  lequel, 
d'auprès  M.  Laurent  (S),  ne  seraitautre  que  le  BacUUtsfluormfcmsliqit^aoieHsFliig^. 
Cette  affection  se  rapproche  de  la  maladie  de  l'an  dernier  en  ce  qu'elle  a  princi- 
palement son  «iége  à  la  hâ&e  des  fiaaes,  mais  le  BacUlus  Jluorêiomi  fpvBtrffadem 
est  très  difTérent,  soit  dru  BaciUue  Soîanacearum^  soit  du  Bacillus  ^lanmoeJa,  et  la 
gangrène  humide  de  tige  de  la  Pomme  de  terre  ne  peut  être  identifiée  ni  avec 
la  maladie  ^ançaise  de  l'an  dernier,  ni  avec  la  maladie  américaine. 

M.  K.  §.  liixmnoff  (3)  a  observé  an  Russie  une  bactériose  de  la  Pomme  de  terre 
dont  il  n'a  piu  isoler  Le  pftraale.  Cette  affection  diffère  des  trois  précédentes  par 
sa  k>calisation  exclusive  sur  les  parties  de  la  plante  qui  se  trouvent  au-dessus  de 
la  surfaoedu  sol;  les  parties  souterraines  ont  toujours  été  indemnes. 

Il  est  impossible  de  ne  pas  remarquer  que  les  divers  cas  de  maladies  bacté- 
riennes de  la  Pomme  de  terre  à  aliure  ^idémiqm  observés  et  décrits  jusqu'ici 
correspondent  non  à  des  accès  d'une  seule  et  même  maladie,  mais  à  des 
maladies  différentes  dues  k  des  bactéries  différentes. 

En  France,  on  a  constaté  à  deux  reprises,  en  1890  et  en  d90l,  Texislence  d'une 
maladie  ^M^ique  d'origine  bactérienne  sur  les  Pommes  de  terre  à  l'état  de  végé- 
tation, et  la  maladie  de  1890  et  celle  de  1901  ne  sont  pas  causées  par  les  mêmes 
bactéries.  Les  deux  maladies  françaises,  d'autre  part,  différent  à  la  fois  de  la 
maladie  observée  en  Amérique  en  1895  et  de  la  maladie  russe  observée 
en  18^. 

Le  Bacillus  fiuoreêcem  Hquefadens,  qui  a  causé  la  maladie  française  de  1890, 
est  une  bactérie  banale  que  l'on  trouve  en  abondanoe  dans  le  sol,  daas  l'eau  et 

# 

(1)  Prillieux  et  Delacroix  :  La  gangrène  de  la  tige  de  la  Pomme  de  terne  (Comptes  rendus, 
t.  CXI,  p.  208). 

(2)  Laiirbnt  :  Recherches  expérimentales  sur  les  maladies  des  plantes  (Annales  del'lnstitut  Pas- 
leur,  1899,  p-  1-48). 

(3)  K.  S.  ÎWANOPF  :  Ueber  die  Kartoffelbakteriosis  in  der  Umgegend  SairU-Pe^^^bui^s  im 
JaArc  1898  (Zeitschrift  fttr  Pflanzenkrankheiten,  1899,  p.  129-131). 
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dans  Tair  où  elle  vit  en  saprophyte.  Dans  des  conditions  spéctedes  qui  n'ont  pas 
encore  été  précisées,  cette  bactérie  peut  devenir  parasite  non  seulement  de  la 
Pomme  de  terre,  mais  de  beaucoup  d'autres  plantes.  D'autre  part,  une  inocu- 
lation d'un  centimètre  cube  de  culture  de  cette  bactérie  faite  sous  la  peau  ou 
dans  le  péritoine  d'un  lapin  tue  l'animal  en  10  à  15  heures  (1). 

M.  C.  Wehmer  (2)  a  constaté  dans  ces  derniers  temps  que  des  bactéries  très 
diverses  inoffensives  pour  les  tubercules  vivants  de  la  Pomme  de  terre  peuvent, 
dans  des  circonstances  qu'il  a  pu  déterminer,  amener  la  putréfaction  de  ces  tuber- 
cules. Plus  récemment,  M.  Laurent  (3)amontréaussiquedes  bactéries  qui  norma- 
lement ne  sont  pas  parasites  des  tubercules  vivants  peuvent  le  devenir  dans  des 
conditions  particulières.  Il  en  est  ainsi,  par  exemple,  du  BacUlus  fltwrescens  putrir 
dus  FlUgge,  du  Bacillus  coU  communis  Escherich  et  même  du  Bacille  typhiqm  et  du 
Bacille  de  la  Pneumonie  [Bacillus  Friedlànderi], 

Ces  faits,  rapprochés  de  la  diversité  et  de  la  multiplicité  des  bactérioses  épidé- 
uniques  de  la  Pomme  de  terre,  amènent  à  se  demander  si  ces  dernières  maladies 
ne  sont  pas  des  affections  accidentelles  dues  à  des  parasites  occasionnels. 

Le  sol  renferme  en  nombre  immense,  surtout  au  voisinage  de  sa  surface,  des 
bactéries  qui  y  vivent  à  Tétat  saprophy tique.  Certaines  d'entre  elles,  cela  est 
démontré,  peuvent  dans  des  conditions  spéciales  devenir  parasites  de  l'homme 
ou  des  animaux.  On  conçoit  que  d'autres  puissent  devenir  parasites  des  plantes. 
M.  Laurent  a  observé,  à  ce  dernier  point  de  vue,  des  faits  très  démonstratifs 
qui  sont  relatifs  à  la  Pomme  de  terre,  à  la  Carotte,  à  la  Tomiate,  etc.  Il  a  étudié 
en  particulier  une  bactérie  banale,  très  abondante  dans  le  sol  et  dans  l'eau,  qui 
est  probablement  une  forme  du  Bacillus  coli  communis.  Cette  bactérie  est  habi- 
tuellement incapable  de  vivre  en  parasite  sur  la  Pomme  de  terre.  Elle  put  se 
développer  cependant  d'une  façon  spontanée  sur  des  tubercules  qui  avaient  été 
récoltés  dans  un  sol  fortement  chaulé.  Les  tubercules  récoltés  sur  des  par- 
celles non  chaulées  restèrent  indemmes,  mais  ces  mêmes  tubercules  ensemen- 
cés avec  les  colonies  formées  sur  les  premiers  cessèrent  d'être  réfractaires.  Le 
passage  de  la  bactérie  sur  les  premiers  tubercules  avait  sufTi  pour  lui  donner  une 
virulence  qu'elle  ne  possédait  pas  auparavant.  Toutefois,  certaines  variétés  de 
Pommes  de  terre,  particulièrement  résistantes  aux  maladies  bactériennes, 
restèrent  encore  indemnes.  Mais  des  cultures  successives  sur  des  variétés  peu 
résistantes  accrurent  assez  la  virulence  de  la  bactérie  pour  que  les  variétés  d'a- 
bord rebelles  fussent  à  leur  tour  envahies  par  le  parasite. 

Une  circonstance  fortuite  est  donc  susceptible,  à  un  moment  donné,  de  trans- 
former une  bactérie  habituellement  inoffensive  en  ud  dangereux  parasite. 

M.  Laurent  cite  encore  le  fait  suivant.  A  Louvain,  les  maraîchers  cultivent, 
depuis  quelque  temps,  la  Tomate  en  grand  dans  des  serres.  Dans  une  serre  qui 
avait  produit  des  Tomates,  une  partie  du  terrain  avait  été  grossièrement 
labourée  après  la  récolte  et  une  autre  avait  été  laissée  sans  soin  pendant  tout 
l'hiver.  Au  printemps,  on  planta  de  jeunes  pieds  de  Tomate  sur  la  totalité  du 
terrain.  Ces  plants  se  développèrent  vigoureusement  dans  le  terrain  travaillé,  ils 
pourrirent  dans  le  terrain  non  remué. 

M.  Laurent  admet  que  certaines  des  bactéries  qui  vivaient  dans  le  sol  de  la 

(1)  Macé  :  Traité  de  Bactériologie,  3«  édition  Paris,  1897,  p.  862. 

(2)  C.  Wbhmrr  :  Unterstichiingen  ilher  Karloffelkrankheiten  (Centralblatt  fUr  Bakteriologie 
und  Parasitenkuhde,  2«  Abteilung,  p.  540,  570,  627,  etc.,  1898). 

(3}  E.  Ladrbnt  ;  loc.  cit. 
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serre  avaient  pu,  en  se  développant  jusqu'au  printemps  sur  les  racines  de 
Tomate  de  la  récolte  précédente^  restées  enfoncées  dans  le  sol,  s'adapter  à 
cette  plante  et  acquérir  assez  de  virulence  pour  devenir  parasites  et  s'attaquer 
aux  jeunes  plants.  Dans  le  sol  retourné,  au  contraire,  la  destruction  des  racines 
amenées  au  contact  de  Fair,  beaucoup  plus  rapide,  les  bactéries  avaient  perdu  leur 
virulence  lorsque,  quelques  mois  plus  tard,  elles  s'étaient  trouvées  en  contact 
avec  les  racines  des  nouveaux  plants.  M.  Laurent  a  constaté,  en  effet,  que  des 
bactéries  occasionnellement  parasites,  peuvent  perdre  leur  virulence,  lorsque 
rhôte  auquel  elles  s'étaient  momentanément  adaptées  vient  à  leur  manquer 
quelque  temps. 

C'est  ainsi  que  la  bactérie  de  la  Pomme  de  terre,  étudiée  spécialement  par  cet 
observateur  et  dont  il  a  été  précédemment  parlé,  perdait  sa  virulence  dès  qu'elle 
cessait  de  se  développer  sur  des  tubercules  vivants.  Un  passage  sur  Pomme  de 
terre  cuite  suffisait  à  supprimer  son  aptitude  au  parasitisme.  On  lui  enlevait 
aussi  sa  virulence  en  la  cultivant  dans  des  bouillons  ou  des  solutions  nutritives 
diverses.  Le  retour  à  la  vie  saprophytique  la  rendait  impropre  à  la  vie  parasi- 
taire et  elle  ne  pouvait  désormais  récupérer  son  aptitude  à  vivre  en  parasite 
que  par  des  procédés  appropriés. 

Dans  l'état  actuel  des  choses,  il  paraît  donc  rationnel  de  considérer  les  maladies 
bactériennes  de  la  Pomme  de  terre,  observées  jusqu'ici,  comme  des  maladies 
accidentelles,  susceptibles  de  disparaître  d'elles-mêmes,  dès  que  certaines  con- 
ditions cessent  d'être  réalisées,  et  susceptibles  aussi  de  reparaître,  si  les 
circonstances  qui  les  avaient  fait  naître  se  trouvent  de  nouveau  réunies. 

Si,  par  la  suite,  la  Pomme  de  terre  est  de  nouveau  atteinte  d'une  maladie 
épidémique,  d'origine  bactérienne,  il  n'est  point  sûr  que  cette  maladie  soit 
identique  à  la  gangrène  de  la  tige  de  la  Pomme  de  terre  ou  à  la  bactériose  de  l'an 
dernier,  ou  à  toute  autre  des  maladies  bactériennes  observées  jusqu'à  présent; 
il  se  peut  très  bi«n  qu'elle  résulte  de  l'entrée  en  scène  d'une  nouvelle  bactérie 
différente  des  précédentes,  bactérie  banale,  vivant  actuellement  dans  le  sol,  à 
côté  de  la  Pomme  de  terre,  sans  lui  faire  le  moindre  mal,  et  chez  laquelle  des 
circonstances  particulières  auront  fait  naître  l'aptitude  au  parasitisme. 

La  maladie  de  1901  ne  paraît  donc  pas  devoir  grossir  le  nombre  de  ces  affec- 
tions spécitiques  qui,  comme  le  Mildiou,  doivent  être  prévues,  chaque  année  et 
toujours,  par  les  agriculteurs  prudents  et  contre  lesquelles  la  défense  doit  être 
régulièrement  et  constamment  organisée. 

Toutefois,  s'il  ne  paraît  pas  justifié  de  s'abandonner  au  découragement,  il  ne 
faut  pas  non  plus  se  laisser  aller  à  une  sécurité  qui  pourrait  être  trompeuse. 

Quelques-uns  des  faits  que  j'ai  cités  prouvent,  en  effet,  que  lorsque  des  bac- 
téries normalement  saprophytes  ont  acquis  des  aptitudes  parasitaires,  ces  apti- 
tudes peuvent  se  conserver  ou  même  s'accentuer.  Il  est  donc  fort  possible  que 
la  maladie  de  la  saison  dernière  sévisse  de  nouveau  cette  année  et  plus  long- 
temps encore;  il  se  peut  même  qu'elle  s'aggrave.  C'est  seulement  lorsque  cer- 
taines conditions  qu'il  est  actuellement  impossible  de  préciser  se  trouveront 
réalisées  que  le  Bacillus  solanincola  pourra  perdre  de  sa  virulence  et  que  la 
maladie  pourra  disparaître  ou  tout  au  moins  s'atténuer. 

Quelles  mesures  convient-il  de  prendre  en  attendant?  On  conçoit  qu'il  soit 
difficile  de  répondre  à  cette  question  dans  l'ignorance  où  l'on  se  trouve  de  la 
biologie  du  parasite.  On  ne  peut,  pour  le  moment,  que  s'en  tenir  h  des  indica- 
tions générales. 
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Unm  esedleDte  pradbifM  amraét  «été  46  laboarer,  avant  Thiver,  les  ehamps  de 
Pommes  de  terre  coBtemiBés  V^n  dernier,  afin  d'ai»eiier  la  destrooiton  à  Tair 
'des  parties  soviemÎMes  «des  flaoltes  naiiides.  EspâKms  qu'il  n'y  aura,  pas  lieu 
d*y  Tecourir  à  la  ^  de  la  saisoai  actuelle.  Oa  épiera  «vec  le  fîtes  j^aad  mia  ée 
'Cnktr\^er  des  f^oanttes  de  terpe  dans  ies  «ois  ou  à  froximitë  des  sods  cantansiés 
l'autiée  demièi^.  On  évîlera  avec  le  même  soin  d'ie^ployer  coflM&e  isemeiioe  les 
tubercules  proreuant  de  champs  qui  ont  été  cooitimmés,  alors  «léme  ifue  cas 
tubercules  seraieut  ahsolmDecit  sams.  Les  germes  de  la  »a4aobe  penveai,  mi 
effet,  se  trouver  dans  les  traoes  de  iterre  qui  ^tocompapieiit  imijeiirs  lestodMP- 
cules  ou  entre  les  feuillets  déchirés  du  périderme. 

11  ne  sera  pas  tmljeairs  facile  éviderament  de  se  procorer  des  tubercules  à 
Tabride  toute  suspicion.  Aussi  je  XH^nseillerai,  chiu^ue  lois  quie  Ton  doutera  de 
la  valeur  de  la  semenoe  dont  on  pourra  disposer,  de  la  d^nfeeter.  Les  tuber- 
cules non  gero^  sepoiit  par  exemple  plongés  dams  noe  solution  de  sublimé 
à  1  ou  â  pour  1009  ou  dans  une  solution  de  sulfate  de  cuivre  à  4  ou  3  pour  1000. 
Cette  opération  sera  faite  dans  des  vases  en  bois.  On  n'oubliera  pas  que  le 
sublimé  ^st  un  violent  poison.  Les  tubercules  traités  soit  par  le  sublimé,  soit 
par  le  sulfate  de  cuivre,  et  non  ensemencés,  ne  devront  pas  être  livrés  à  la  con- 
sommation. 

'Dans  le  cas  de  tubercules  germes,  les  solutions  précédentes,  pouvant  être 
nuisi  blés  aux  jeunes  pousses,  il  me  paraît  préférable  de  répandre  à  la  surface  des 
tubercules,  avant  la  mise  en  terre,  de  la  fleur  de  soiih»e.  Cette  suibstance  adhére- 
rait mieux  si  la  surface  des  tufbercules  était  un  peu  humide;  on  la  répandrait  sur 
les  tubercules,  à  l'aide  d'un  soufflet  ou  d'uue  soufreuse  quelconque. 

La  désinfection  du  sol  est  une  opération  qui  cn*est  ^uëre  praticable  en  grande 
culture.  Le  criid  d'ammoniaque,  ou  produit  de  l'épuration  chimique  du  gaz 
d'éclairage,  pourra  cependant  rendre  des  services  à  cet  égard,  chaque  fois  qu'on 
pourra  se  le  procurer  facilement.  Cett-e  substance  a  d'ailleurs  l'avantage  d'être 
un  engrais,  de  sorte  qu'en  cas  d'insuccès  on  ue  fera  pas  une  dépense  inutile. 

11  résulte  des  recherches  dé  M.  Laurent  (1)  sur  diverses  pourritures  bacté- 
riennes de  la  Pomme  «de  terre  que  la  chaux  favorise  beaucoup  le  développement 
des  bactéries.  Les  Pommes  de  terre  qui  avaient  été  cultivées  dans  uu  terrain 
fortement  chaulé  se  sont  toujours  montrées  particulièrement  sensibles  aux 
attaques  des  bactéries.  M.  Laurent  a  aussi  constaté  que  les  engrais  azotés  et 
potassiques  ont  des  effets  analogues  à  ceux  de  la  chaux,  mais  moins  accentués. 
Le  chlorure  de  sodium  augmenterait  la  résistance  aux  maladies  bactériennes  et 
les  superphosphates  l'augmenteraient  à  un  degré  plus  élevé  encore.  11  paraît 
donc  indiqué  d'éviter  les  chaulages  et  d'employer  les  superphosphates.  On  pour- 
rail  aussi  expérimenter  le  chlorure  de  sodium. 

N'employer  pour  l'ensemencement  que  des  tubercules  entiers.  Les  expériences 
de  M.  C.  Wehmer  (2)  ont  prouvé,  en  effet,  que  des  tubercules  qui  se  montraient 
réfractaires  aux  bactéries  alors  qu'ils  étaient  entiers  ne  leur  résistaient  plus  si 
on  les  sectionnait.  On  objectera  que,  pour  certaines  variétés  à  gros  tubercules, 
l'emploi  de  tubercules  entiers  est  très  dispendieux.  Cela  est  incontestable,  mais 
il  est  difficile  de  tout  concilier.  Que  si,  maintenant,  on  ne  peut  se  résoudre  à  ce 
supplément  de  dépense,  que  du  moins  on  désinfecte  soigneusement  les  fragments 
de  tubercules  employés. 

(i)  Laurent  :  loc.  cif, 
(2)  Wehmer  :  loc.  cil. 
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M.  Smith  a  coosialé  que  les  insectes  jouent  un  rCAe  oonsidérabie  dans  la  pro- 
pagation de  la  maladie  bactérienne  de  la  Pomm^  de  terre  causée  par  le  Bacillus 
Soîanacearum.  Il  a  pu  démontrer  le  fait  expérimentalement,  en  ce  qui  concerne  le 

Les  insectes  ont  dû  jouer  aussi  un  rôle  important  dans  la  propagation  de  la 
maladie  de  ]*an  dernier^  Dans  le  but  de  les  éloigner,  on  pourrait  ajouter  aux 
booillies  cupriques  employées  pour  combattre  le  Mildiou  de  la  Pomme  de  terre 
50  grammes  de  vert  de  Paris  par  hectolitre  de  bouillie  et  arroser  abondamment 
DOD  seulement  le  feuillage,  mais  encore  la  base  des  tiges  et  les  parties  du  sol 
avoisinantes.  Dans  ce  cas,  il  ne  faudraitpas  oublier  non  plus  que  le  vert  de  Paris 
est  un  poison  très  violent.  Cette  substance  est  d'ailleurs  employée  couramment 
et  sans  inconvénient  par  les  agriculteurs  et  les  horticulteurs  américains  pour 
restreindre  les  ravages  des  insectes  ennemis  de  diverses  plantes  cultivées. 

A  titre  de  renseignement,  j'ajouterai  que,  d'après  M.  Laurent,  les  variétés 
Marjolin^  Early  rose,  Simson  et  Blanchard  sont  particulièrement  exposées  aux 
maladies  bactériennes  ;  la  variété  C/uzve  est  peu  attaquée  ;  les  variétés  Chardon  et 
Pcmsê-debout  offrent  Je  maximum  de  résistance. 

Certaines  des  pratiques  dont  il  vient  d'être  question  ont  donné  de  bons 
résultats  dans  des  cas  analogues  à  celui  de  la  maladie  bactérienne  de  Tan  der- 
nier; les  autres  se  déduisent  logiquement  de  nos  connaissances  actuelles  sur  la 
biologie  générale  des  bactéries.  Aucune  d'elles,  toutefois,  n'a  encore  reçu  la 
sanction  de  l'expérience  en  ce  qui  concerne  la  maladie  de  1901.  Je  me  suis  seu- 
lement proposé  d'indiquer  quelques-unes  des  voies  à  suivre  pour  arriver  à 
établir  une  méthode  rigoureuse  de  traitement. 

A.  Pbunet, 

Professeur  à  la  Faculiô  des  bci^ncos  de  Toulouse. 
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Ampélographie  (G.  F.).—  Casse  des  vins  (J.  Laborpb).  —  Les  pleurs  de  la  vigne  et  la  taille 
(/,-M.  Gcili/Om). —  La  lutte  contre  la  Pyrale  (V.  Vbrmoril).  —  La  Titiculture  au  SénatJ:  1© 
Tin  aux  soldats;  Interdiction  de  la  saccharine.  —  La  viticulture  à  la  Chambre  :  les  droits  d'en- 
trée sur  nos  vins  dans  les  pays  étrangers. —  Loi  de  Nuances  de  1902  :  régime  des  eaux-de-vie.  — 
La  question  des  sucres  :  régime  intérieur,  campagne  1901-1^02.  —  Les  règlements  du 
oommeroe  des  vins  en  Italie.  —  Société  nationale  d'encouragement  à  l'agricuit-ure  :  assemblée 
générale.  —  Institut  agronomique  :  laboratoire  de  fermentations. —  Station  œnologique  de 
Nîmes  :  direction.  —  Société  dos  agriculteurs  de  France  :  récompense.  —  Ecole  nationale 
d'agriculture  de  Montpellier  :  élères  (upl6m^. 

Ampélograpllie.  —  Le  deuxième  volume  (tome  111  de  l'ouvrage)  de 
YAmpèlographîe^  publiée  par  MM.  P.  Viala  et  V.  Vermorel,  vient  de  paraître. 
Ce  deuxième  volume  contient,  comme  le  premier,  iOO  belles  planches  en  cou- 
leurs et  400  pages  de  texte  ;  l'impression  typographique  et  Texéculion  des 
planches  chromolithographiques  a  été  continuée  avec  la  même  perfection.  Nous 
rappellerons  qu'il  paraît  un  volume  par  an  et  que  la  publication  complète  en 
r»  volumes  sera  terminée  en  1904;  les  cinq  volumes  d'Ampélographie  spéciale 
auront  chacun  100  planches  en  couleur,  au  total  :  500  ;  le  premier  volume, 
qui  paraîtra  à  la  fin  de  la  publication,  sera  consacré,  avec  de  très  nombreuses 
et  belles  gravures  en  noir,  à  TAmpélographie  générale  et  aux  Vignes  améri- 
caines; il  se  terminera  par  un  Dictionnaire  ampélographique  où  seront  signalés  ou 
décrits  tous  les  cépages  du  monde  entier  par  les  collaborateurs  de  tous  les 
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pays  vignobles  qui  ont  donné  leur  concours  à  Tampélographie.  Les  souscriplions 
sont  reçues  par  la  maison  Masson  (120,  boulevard  Saint-Germain,  à  Paris)  ou 
parTadminislration  de  VAmpélographie,  à  Villefranche. 

Le  deuxième  volume  (tome  III)  comprend,  entre  autres,  parmi  les  cépages 
étudiés  :  les  Qamays^  par  M.  Vermorel  etparM.  Roy-Chevrier,  avec  8  planches  spé- 
ciales; le  Chatus  et  Courbes^  par  M.  G.  Couderc;de  nombreux  raisins  de  table  et  de 
luxe,  par  MM.  E.,  R.  Salomon,  Tacussel  et  Zacharewicz;  les  Muscats^  par  M.  P. 
Gervais;  les Poulsard-Ouêuehe^  parM.  Convert;leJ[f(?rrâr^/^/,  parM.  Chauzit;  cépages 
italiens,  portugais,  roumains,  russes,  algériens....,  par  MM.  comte  de  Rovasenda, 
Tamaro,  Oliveira,  Munson,  Taïroff,  Nicoleano,  D'L.Trabut;  lesFuella^  ValenHn, 
Chrecs^  Colomlard^  Têoulier,  Mayorquin^  par  MM.  Chapelle,  Reich;  cépages  de 
risère,  par  M.  L.  Rougier;  cépages  des  Charentes,  par  MM.  Verneuil  et  Guil- 
lon;  LencdeVEl^  Duras,  par  M.  Tallavignes;  les  Madeleines,  Mesliers,  Lignan, 
par  MM.  E.  Durand,  P.  Mouilleferl;  les  Courbu,  Mansing,  Président, par  M. H.  de 
Lapparent,  etc.,  etc.  —  G.  F. 

Oasse  des  vins.  —  Dans  une  note  à  l'Académie  des  sciences  sur  Taction  de 
Tacide  sulfureux  contre  la  casse  des  vins,  M.  J.  Laborde  s'exprime  ainsi  : 

«  Le  traitement  de  la  casse  des  vins  par  Tacide  sulfureux  est  bien  connu  depuis  les 
expériences  de  M.  Bouffard,  mais  une  explication  satisfaisante  de  reffîcacité  de  ce  trai- 
tement n'a  pas  encore  été  donnée. 

a  M.  Bouffard,  puis  M.  Cazeneu'o,  ont  admis  que  l'acide  sulfureux  détruit  les  pro- 
priétés de  Toxydase,  ce  qui  ne  concorde  pas  avec  les  résultats  que  j'ai  obtenus  en  étu- 
diant Taction  de  l'air  sur  les  vins  cassables  additionnés  ou  non  d'acide  sulfureux.  J'ai 
montré,  en  effet,  que  dans  un  temps  déterminé,  les  quantités  d'oxygène  absorbé  et 
d'acide  carbonique  produit  sont  sensiblement  identiques  dans  les  deux  cas  ;  au  con- 
traire, le  phénomène  présente  une  très  notable  ditlerence  pour  un  vin  chauffé  à  75**  et 
le  même  vin  non  chauffé.  La  présence  de  l'acide  sulfureux  ne  semble  donc  pas  détruire 
l'oxydase,  comme  le  fait  la  chaleur,  par  exemple. 

M  Je  vais  indiquer  quelques  faits  nouveaux  qui  se  rattachent  à  cette  question. 

a  Si,  dans  un  vin  cassable,  on  introduit,  au  lieu  de  bisulûte  de  potasse,  du  moût  ou 
du  vin  ayant  été  fortement  sulfites,  mais  ne  contenant  plus  que  de  l'acide  sulfureux 
combiné  y  l'acide  sulfureux  libre  ayant  totalement  disparu  naturellement  ou  ayant  été 
oxydé  par  l'addition  d'une  solution  d'iode  à  froid,  on  constate  que  la  casse  du  vin  n'est 
pas  entravée;  tandis  que  ce  même  vin  ne  casse  pas  si  on  lui  ajoute  une  quantité  d'acide 
sulfureux  libre  égale  à  la  précédente. 

«  A  la  môme  dose,  l'acide  sulfureux  combiné  à  Taldéhyde  est  également  impropre  à 
guérir  la  casse.  Cela  démontre,  par  conséquent,  que  l'acide  sulfureux  qui  existe  dans  le 
vin  sous  forme  de  combinaisons  non  oxydables  par  l'iode  à  froid,  est  inactif  contre  les 
effets  de  l'oxydase. 

«  Or  ces  combinaisons  se  produisent  toujours  dans  un  vin  sulfite  privé  du  contact  de 
l'air;  de  sorte  que.  si  l'on  conserve,  dans  ces  conditions,  un  vin  cassable  traité  par  la 
dose  minimum  d'acide  sulfureux  libre,  déterminée  par  une  expérience  faite  à  l'air,  il 
arrivera  un  moment  où,  cette  dose  ayant  diminué,  le  vin  sera  redevenu  cassable  par 
aération  si  l'acide  sulfureux  n'a  pas  attaqué  l'oxydase.  C'est,  en  effet,  ce  qui  s'est  réa- 
lisé dans  l'expérience  suivante  : 

«  Un  vin  rouge  cassable,  exigeant  4  grammes  de  bisulfite  de  potasse  pour  être  guéri, 
après  exposition  à  l'air,  a  été  introduit,  sans  air,  dans  des  bouteilles  contenant  des 
quantités  croissantes  de  bisulfite  do  potasse  correspondant  à  4,  5,  6  et  8  grammes  par 
hectolitre.  On  a  préparé  ainsi  deux  séries  de  bouteilles  dont  l'une  a  été  conservé  pen- 
dant six  jours  à  la  température  de  28®,  et  dont  l'autre  est  restée  15  jours  à  la  tempéra- 
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ture  du  laboratoire,  puis  on  a  exposé  uûe  partie  du  vin  à  l'air,  pendant  que  l'autre  ser- 
vait à  la  recherche  de  l'acide  sulfureux  libre  ;  on  a  trouvé  les  résultats  du  tableau 
ci-dessous  : 

Acide  sulfurique      Acide  sulfareax 

libre  libre  Action  de   l'aération 

employé  par  litre       restant  par  litre  sur  le  Tin 

i0»'-022  Néant  Casse   complète 

0.027  Néant  Casse   complète 

0.032  Traces  Casse  partielle 

0.044  0»'020  Casse  nulle 

10.022  Néant  Casse   complète 

0.027  Traces  Casse  partielle 

0.032  0«%018  Casse  nulle 

0.044  0«%025  Casse  nulle 

«  Des  résultats  tout  à  fait  analogues  ont  été  obtenus  avec  un  vin  blanc  cassable. 

«  On  voit  que  l'acide  sulfureux  libre  avait  disparu  plus  ou  moins  complètement  dans 
ces  échantillons  et  que  la  température  exerce  une  influence  sur  la  transformation  de 
Tacide  sulfureux  libre.  Cette  transformation  était  démontrée  en  soumettant  à  la  distil- 
lation les  prises  d'essai  ayant  servi  à  la  recherche  de  l'acide  sulfureux  libre  ;  dans  tous 
les  cas  on  a  trouvé  de  l'acide  sulfureux  combiné. 

«  Tous  les  échantillons  qui  ne  contenaient  plus  l'acide  sulfureux  libre  ou  qui  n'en 
contenaient  que  des  traces  étant  complètement  ou  en  partie  cassables,  la  présence  de 
cet  acide  sulfureux,  même  à  une  dose  assez  supérieure  à  la  dose  minimum,  n'avait 
donc  pas  détruit  les  propriétés  de  l'oxydase,  puisqu'elles  réapparaissaient,  dans  toute 
leur  énergie,  après  la  disparition  complète  de  l'acide  sulfureux  libre  sous  la  forme  com- 
binée. On  peut  encore  faire  l'expérience  qui  suit  : 

«  Un  vin  cassable,  traité  à  la  dose  minimum  d'acide  sulfureux  libre,  est  immédiate- 
ment après  collé,  puis  conservé  24  heures  à  l'abri  de  l'air  et  filtré  ensuite.  On  constate 
alors  que  la  quantité  de  SO*  qui  reste  est  inférieure  à  celle  qu'on  avait  introduite,  et  que 
le  vin  casse  par  aération,  tandis  qu'un  témoin,  sulfite,  non  collé,  conservé  et  aéré  dans 
les  mêmes  conditions,  ne  casse  plus.  On  ne  doit  donc  coller  un  vin  cassable,  traité  à  la 
dose  minimum  de  SO^,  qu'après  l'avoir  aéré. 

«  En  somme,  ces  faits  montrent  que  le  contact  seul  de  l'acide  sulfureux  et  de  l'oxy- 
dase dans  les  vins  cassables  ne  suffit  pas  pour  détruire  les  propriétés  de  cette  oxydase 
et  que  c'est  plutôt  l'oxygène  de  l'air  qui  paraît  être  le  principal  agent  de  destruction 
dans  ce  cas,  ainsi  que  des  expériences  antérieures  l'ont  déjà  fait  supposer  (i). 

€  Les  résultats  qui  précèdent  expliquent  encore  l'erreur  de  quelques  expérimenta- 
teurs qui  ont  accusé  l'acide  sulfureux  d'être  inefticace  contre  la  casse  des  vins.  Il  n'est 
certainement  pas  l'agent  actif  contre  l'oxydase,  mais  incontestablement  un  agent  pro- 
tecteur de  la  matière  colorante  du  vin  vis-à-vis  des  effets  de  la  diastase  oxydante. 

a  Dans  les  conditions  habituelles  de  sa  conservation  en  fûts,  le  vin  absorbe  lentement 
de  l'oxygène,  soit  par  la  diffusion  de  l'air  à  travers  les  parois  des  futailles,  soit  pendant 
les  mouillages  ou  les  soutirages  à  l'air.  Cette  aération  lente  des  vins  cassables  traités 
par  l'acide  sulfureux  est  le  plus  suffisante  pour  détruire  l'oxydase,  à  la  condition  toute- 
fois que  la  quantité  de  SO^  employée  pour  la  protection  de  la  couleur  soit  un  peu  supé- 
rieure à  la  dose  minimum,  afin  que  la  différence  compense  les  pertes  de  SO^  libre  dues 
à  sa  transformation  en  SO^  combiné,  toujours  assez  faible  à  basse  température. 

«  Mais  il  est  prudent,  dans  les  cas  graves,  d'augmenter  un  peu  l'aération  normale  du 
vin,  ce  qui  favorise  en  outre  la  disparition  de  l'effet  décolorant  de  l'acide  sulfureux.  — 
J.  Lâborde.  » 

Les  pleurs  de  la  vlgfne  et  la  taille.  —  La  vigne  vient  d'entrer  en  végé- 
tation. Le  premier  phénomène  de  vitalité  se  manifeste  par  récoulement  des 

(1)  Comptes  rendus,  juillet  1897  et  février  1898. 
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pfeurs  qui  apparaissent  d'après  une  température  moyenne  variable  avec  les 
variétés.  Lorsque  la  taille  est  exécutée  pendant  le  courant  de  Thiver,  les  sections 
se  dessèchent,  les  canaux  sont  obstrués  en  partie  tout  au  moins  et  Técoulement 
des  pleurs  est  très  faible  on  nul.  Si,  au  contraire^  on  pratique  la  taille  au  prin- 
temps, au  moment  de  Tapparition  du  phénomène  de»  pleurs,  on  voit  s  écouler 
par  les  sections  un  liquide  clair  et  abondant.  J'ai  pu  recueillir  jusqu'à  5  litres 
de  pleurs  sur  de»  souches  d'âge  et  de  vigueur  moyens.  La  pression  exercée  par 
ces  liquides  est  telle  qu'en  adaptant  des  manomètres  nous  avons  obtenu,  avec 
M.  Houdaille,  des  pressions  allant  jusqu'à  i  atmosphère  33. 

L'écoulement  abondant  des  pleurs  peut-il  affaiblir  beaucoup  la  vigne?  Dans  la 
pratique,  on  est  assez  d'accord  pour  admettre  qu'une  vigne  qui  a  beaucoup 
pleuré  doit  être  affaiblie  d'autant.  Néanmoins  je  n'ai  pas  observé  dans  mes 
expériences  un  affaiblissement  marqué,  et  cela  n'esi  pas  surprenaAt  si  on  exa- 
mine la  composition  des  pleurs  de  la  vigne.  La  riehesae  de  ee  liquide  en  éléiaents 
fertilisants  n'esi  pas  très  élevée,  comme  le  pronvest  les  recherches  de  Neubauer 
Malgré  iout,  il  y  a  élimination  d'une  quantité  de  prineipes  utiles  qui  n'est  pa 
entièrement  négligeable.  D'après  nos  essais,  la  quantité  âe  matières  sèefaes 
(matières  organiques  et  matières  minérales)  contenue  dans  un  litre  de  pleurs 
s'élève  à  2  grammes  environ  dont  2/3  de  matières  organiques  et  1/3  de  matières 
minérales.  La  perte  en  éléments  fertilisants,  sans  être  très  élevée,  est  donc  appré- 
ciable. 

Donc,  tout  en  considérant  qu'une  vigne  en  pleurant  normalement  abandonne 
des  quantités  assez  faibles  de  principes  utitos,  il  vaut  mieux  tailler  assez  tôt 
pour  permettre  aux  caaaux  coupés  de  s'obstruer  par  la  des»eealioft,afitt  d'éviter 
un  écoulement  trop  abondant  des  pleurs.  —  J.-M.  Guhlon. 

La  Intte  contre  la  Pyrale.  —  L'année  dernière,  en  Beaujoïais,  et  plus  par- 
ticulièrement dans  les  cantons  d'Anse  et  de  Villefranche,  la  récolte  des  vignes 
a  été  fortement  diminuée  par  les  ravages  de  la  Pyrale.  Cependant,  l'échaudage 
du  vignoble  avait  été  général,  mais  cette  opération  par  suite  d'intempéries  s'était 
effectuée  un  peu  à  la  hâte.  Cette  année,  au  contraire,  l'échaudage  semble 
s'exécuter  dans  les  meilleures  conditions  et  on  parait  prendre  les  précautions 
nécessaires  pour  verser  l'eau  aussi  chaude  que  possible  sur  les  souches.  C'est  ce 
que  nous  avions  recommandé  de  faire,  il  y  a  treize  ans  déjà,  dans  la  Bevuê  dé  la 
SUtHon  vitieok  de  Vilie/rcmchê. 

Tous  les  ferblantiers  et  constructeurs  de  la  région  ont  rivalisé  d'ingéniosité 
pour  améliorer  les  appareils  d'échaudage.  Cependant,  ces  chaudières  n'ont  pas 
subi  de  grands  changements.  Ce  sont  surtout  les  cafetières  ou  appareils  verseurs 
qui  ont  été  l'objet  des  plus  grands  perfectionnements,  ayant  tous  pour  but  d'em- 
pêcher le  refroidissement  qui  se  produit  pendant  le  temps  qui  s'écoule  entre  la 
prise  d'eau  bouillante  à  la  chaudière  et  son  contact  avec  les  écorces  de  la  souche. 
L'eau  prise  à  99  ou  100*  n'a  plus  guère  que  95  à  96"  dans  la  caletière.  Cette 
température  varie  avec  celle  de  l'air.  D'autre  part,  pour  vider  une  cafetière  d'un 
litre,  la  température  de  l'eau  de  cette  cafetière  baisse  de  i**2  pour  les  appareils 
à  simple  paroi  et  de  O*"  7  pour  ceux  à  double  paroi.  On  voit  d'abiîrd  pa4*ce  faible 
écart  d'un  demi-degré  qu'il  est  presque  inutile  de  recourir  aux  modèles  à  double 
paroi  plus  lourds  et  moins  faciles  à  manier.  L'eau  versée,  en  arrivant  sur  la 
souche,  esta  une  température  inférieure  de 2  à  3°  à  celle  de  la  cafetière  lorsqu'on 
a  soin  de  tenir  le  bec  tout  à  fait  contre  la  souche.  Si  le  bec  est  écarté  de  15  cen- 
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tkaèlreâ  de  la  aeaeiie,  eontme  Km»  avm&  en  oeeasiott  àe  le  voir,  par  la  lûHf^ar 
du  jei  Ikptîdey  îl  y  a  tue  perte  noorette  de  l*'^  à  ^. 

Le&  améliovfttiotts  apposées  eosaisteiit  tottle»  k  mmmh  lea  eaitetièire»  d'ua 
réchaud  à  cbarlK>D  de  bo«9.  On  a  repris  Tidée  es  pèKe:FiraM[aa^  ferblantier  à  BeaUf- 
jeu,  qui  ayadt  déjà^  e»  1869,  coiœtnïit  un  appacreil  p«rtatil  de  ce  genre,  pourvu 
d'une  lasee.  La  plupart  de  ces  ea£etières<  aeat  fevméee  d'uA  récipient  ordinaire 
donl^le  eyliorfre  vertieal  cfMièematti  Team  est  peurru  d'u» réchaud  à  la  partie  in- 
férieure. Le  tirage  du  létbarad  e»t  asearé  par  ha  tabe  de  â  ou  4  centimètres  de 
diamètre  qui  traverse  la  eafebiète.  Ce  feube  au  ehemaée  sert  aussi  à  introduire  le 
charbon  de  bois  dans  le  réchaud.  La  contenance  de  ces  cafetières  à  réchaud  est 
géttérakmeBt  de  I  Utre  i/^  à  2  litres.  ElLes  sont  l^ordes,  nutl  commodes,  et 
nous  aToas  po  nous  rendre  compta  ^e  les  petits  Bkodèles  de  i  litre  à  i  litre  1/4 
coBTiemeat  heauecmp  aûen. 

No«s  aTons  treonré  fort  eonanode  ua  loedèle  de  rersear  i^as  grand  contenant 
5  iKireSy  Hvaai  à  ]a  patlie  supérieure  d'une  poignée  tenue  à  la  main  gaache  pea- 
daat  ^e  la  auin  droite  dirige  une  tance  légère  reliée  au  récipient  par  un  tuhe 
en  caoutchouc  fixé  s«r  ou  robinet.  Cette  dispositioa.  est  aramCi^ease  pour  Tou- 
yrier  qui  n'a  pas  besoin  de  se  baisser  pe«r  soa  travail.  Avec  cet  appareil,,  l'eau 
arrive  à  lasooebe  avee  «le  teaipératuse  hiférieaire  de  3:à  4""  seulement  à  ceUe 
de  la  cafetière.  Dans  to«s  eea  appareils,  Fean  se  niaiatient  parfaitement  en  ébul- 
liUon,  si  bien  qu'avec  deux  récipiesta  suppléateataires  le  chauffeur  chargé  de  la 
chaudière  peut  faire  le  rempëssage  des  cafetières  à  l'avance.  Les  femmes  rappor- 
tent la  cafetière  vide  et  prennent  celle  qui  est  pleiae  paar  verser  awr  les  souches, 
sans  avoir  à  attendre  le  remplissage  conmie  autrefois.  C'est  une  grosse  perte 
de  temps  d'évitée. 

La  dépense  en  charbon  de  bois  est  peu  de  chose  :  io'à  âO  eentimes  par  jour  et 
par  cafetière  pour  entretenir  la  chaleur  constante.  Oaaat  à  la  chauAère,.  elle 
brûle  généralement  ^  à  40^  kilos  de  charbon  par  jour  pour  une  production  de  ii 
à  1.460  litres  d'eau  bouillante.  Un  vigneron,  avee  un  peu  d'habitude,  arrive  à 
échauder  dans  ce  même  temps  400  à 800  ceps;  cela  est  sobardonné  à  la  grosseur 
des  souches.  —  V,  Vermorei*  • 

La  viticulture  au  Sénat  :  Le  vin  aux  soldats.  —  La  Commission  du  bud- 
get du  Sénat  a  tout  d'abord  écarté  l'augmentation  de  crédit  votée  par  la  Chambre 
pour  assurer  la  distribution  régulière  du  vin  aux  soldats.  MM.  Delcros,Â.  Treille 
et  Deandreis  ont  inutilement  demandé  son  rétablissement  dans  la  séance  du 
24  mars.  C'est  en  vain,  notamment,  que  M.  A.  Treille  a  fait  remarquer  que  l'in* 
troduction  du  vin  dans  la  ration  avait  eu  les  meilleurs  résultats,  au  double  point 
de  vue  de  la  résistance  à  la  fatigue  et  de  Tétat  sanitaire,  dans  un  essai  fait  au 
2S^  bataillon  de  chasseurs  à  pied  pendant  la  campagne  de  Kabylie  en  1871 .  la 
haute  assenrblée,  se  rangeant  à  Tavis  du  ministre  des  finances,  a  refusé  Talloca- 
tion  demandée.  Sur  cette  décision,  la  Chambre  a  persisté  une  première  fois  dans 
son  premier  vote^  par  297  voix  contre  201,  dans  sa  deuxième  séance  du  28  mars 
mais,  devant  le  maintien  de  l'opposition  du  Sénat,  elle  a  cédé  au  cours  de  sa 
séance  de  nuit  du  29.  En  conséquence,  l'augmentation  de  la  dépense  de  vin  pour 
les  troupes  est  écartée*  les  éleveurs  ont  été  plus  heureux  que  les  viticulteurs  et 
ont  obtenu  définitivement  une  partie  du  crédit  demandé,  soit  1  million. 

Les  alcools  de  genièvre.  —  On  se  rappelle  que  la  loi  de  finances  du  25  février 
1901,  par  son  article  19,  a  établi  une  taxe  de  80  centimes  par  hectolitre  pur  dans 
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l'intention  de  faire  payer  par  Tensemble  de  la  distillerie  le  coût  de  la  dénatura- 
tion  des  alcools  industriels,  .les  distillateurs  du  Nord  devant  être  les  premiers  à 
profiter  des  débouchés  nouveaux  offerts  à  leurs  produits.  Par  une  disposition 
introduite,  sans  que  personne  l'ail  tout  d*abord  remarquée,  dans  la  loi  de 
finances  de  1902,  les  représentants  de  la  distillerie  industrielle  ont  fait  accepter 
à  la  Chambre  un  amendement  qui  exempte  de  cette  taxe,  tout  d'abord  les  rhums 
et  tafias,  ce  qui  est  assez  naturel,  puis  a  les  genièvres  français  distillés  à 
49  degrés,  dans  des  locaux  spéciaux,  et  exclusivement  obtenus  par  la  fermen- 
tation du  seigle,  de  l'orge,  du  blé  ou  de  Tavoine  et  aromatisés  avec  la  baie  de 
genévrier». 

C'était  mettre  les  alcoolats  parfumés  augenièvre,  quand  ce  n'est  pas  simple- 
ment au  houblon,  sur  le  môme  pied  que  les  eaux-de-vie  de  vin,  au  pointdevuede 
Texemption  de  la  surtaxe  de  80  centimes;  c'était,  suivant  une  interruption  de 
M.  Bouillez,  dire  que  le  genièvre  n*est  pas  du  trois-six,  mais  «  une  liqueur 
comme  l'eau-de-vie  des  Charentes  ».  El  encore  semble-t-on  déjà  vouloir  aller 
plus  loin.  Dans  un  vœu  récemment  émis,  la  Société  d'agriculture  de  l'arrondis- 
sement deMeaux  n'a  pas  reculé  devant  l'énoncé  d'un  considérant  déclarant  que, 
«  notamment,  Talcool  d'industrie  est  moins  nocif  que  les  alcools  de  vins  et  de 
fruits  ».  Ainsi,  après  avoir  prétendu  à  Tégalité,  les  producteurs  d'alcool  industriel 
commencent  à  réclamer  la  supériorité  pour  leurs  produits.  Mais. revenons  au 
genièvre.  Pour  éviter  les  objections,  la  commission  du  budget  du  Sénat  avait 
bien  modifié  le  texte  initial,  en  stipulant  que  la  faveur  indiquée  était  accordée 
seulement  a  aux  genièvres  qui,  dans  les  établissements  spéciaux,  ne  produi- 
sant pas  de  trois-six,  sont  obtenus  par  la  distillation  simple  du  seigle,  du  blé,  de 
Forge  et  de  l'avoine,  et  sont  susceptibles  d'être  livrés,  sans  coupage,  à  la  con- 
sommation »  ;  le  fond  restait  le  même. 

M.  Calvet  a  relevé  1res  simplement  l'étrangeté  de  la  mesure  proposée  qui  est, 
selon  lui,  en  opposition  formelle  avec  la  loi  des  boissons,  et  qui  constitue  un 
précédent  susceptible  de  produire  de  sérieuses  conséquences.  Le  genièvre,  en 
effet,  n'a  guère  du  genièvre  que  le  nom;  ce  n'est  pas  un  alcool  de  genièvre,  et  en 
l'assimilant  aux  produits  de  la  distillation  des  vins,*  cidres,  lies,  marcs,  etc.,  on 
ouvre  la  porte  à  des  exceptions  dont  rien  ne  permet  de  prévoir  la  limite.  Tout  au 
moins,  une  disjonction  s'imposait,  et  c'est  ce  qu'a  demandé  M.  Calvet. 

Le  vote  a  été  indécis.  Après  une  première  épreuve  déclarée  douteuse,  le  Sénat, 
consulté  par  assis  et  levé,  n'a  pas  adopté  la  disjonction,  ne  la  repoussant  toute- 
fois qu'à  une  très  faible  majorité.  Peut-être  une  demande  de  scrutin  aurait-elle 
abouti  à  une  solution  contraire.  Le  vote  montre,  une  fois  de  plus,  le  danger  de>r 
décisions  trop  précipitées,  où  la  surprise  remplace  souvent  la  discussion. 

Lnterdiction  de  la  saccharine  en  dehors  des  usages  pharmaceutiques.  —  La 
saccharine,  ou  sucre  de  goudron  de  houille,  possède  une  puissance  sucrante  con- 
sidérable :  2  kilog.  de  cette  substance  peuvent  remplacer  i.OOOkilog.  de  sucre. 
On  en  a  demandé  l'interdiction  en  dehors  des  usages  pharmaceutiques.  La 
Chambre  s'est  prononcée  contre  son  emploi  dans  l'industrie  de  l'alimentation. 
M.  Viger  a  insisté,  au  Sénat,  sur  la  nécessité  de  prendre  des  mesures  urgentes 
pour  en  arrêter  la  consommation.  Devant  un  texte  qui  soulevait  diverses  objec- 
tions, la  question  a  été  renvoyée,  dans  la  séance  du  27  mars,  à  l'examen  de  la 
commission.  Deux  heures  et  demie  après,  son  rapporteur  présentait  un  nouveau 
projet  tendant  au  même  but,  qui  a  été  immédiatement  adopté,  malgré  une  vive 
opposition  de  M.  Poirrier. 
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La  viticulture  à  la  Ohambre  :  Les  droits  d'entrée  sur  nos  vins  dans  les 
PAYS  étrangers.  —  Sur  une  question  de  M.  Henri  Ricard,  relative  à  la  situation 
actuelle  créée  à  notre  commerce  d'exportation  des  vins  par  l*?s  tarifs  douaniers 
étrangers,  M.  Delcassé,  ministre  des  Affaires  étrangères,  adonné  à  la  Chambre 
quelques  indications  intéressantes.  Notre  gouvernemeqt  a  obtenu  des  avantages 
sérieux  de  diverses  nations  étrangères  au  profit  de  nos  commis-voyageurs.  En 
ce  qui  concerne  les  vins,  des  négocations  sont  engagées  en  ce  moment  avec  divers 
pays  étrangers  pour  l'admission  en  franchise  des  échantillons  de  notre  pro- 
duction. L'administration  est  obligée  de  lutter,  dans  l'Amérique  du  Sud,  contre 
des  dispositions  qui  tendent  à  protéger  des  vignobles  naissants.  Presque  partout 
nous  avons  le  bénéfice  du  tarif  minimum.  Le  Reichstag  vient  de  voter,  en  Alle- 
magne, une  loi  autorisant  un  impôt  intérieur  de  60  centimes  par  bouteille  de  vin 
mousseux  indigène.  En  Russie,  quoiqu'on  en  dise,  nos  exportations  de  vins  ont 
passé,  depuis  1890,  de  i  million  et  demi  à  6  millions  de  francs.  De  sérieux  résul- 
tats ont  donc  été  obtenus. 

Mais,  a  ajouté  M.  Delcassé  : 

On  ne  peut  se  dissimuler,  d'une  part,  qu'il  est  absolument  indispensable  que  les 
intéressés,  tout  les  premiers,  secondent  les  efforts  du  gouvernement  par  une  initiative 
plus  soutenue  et  plus  hardie,  et  que  d'autre  part  nous  touchons  presque  à  la  limite  au 
delà  de  laquelle,  pour  accorder  des  concessions  nouvelles,  on  me  demandera  quels  avan- 
tages je  suis  prêt  moi-même  à  consentir.  Or,  l'honorable  M.  Ricard  sait  très  bien  que  je 
ne  possède  d'autre  monnaie  d'échange  que  celle  qu'il  plaît  au  Parlement  de  me  mettre 
en  mains;  mais  je  m'efforcerai  d'en  faire  l'usagp  le  plus  fructueux  que  je  pourrai. 

Loi  de  flnanoes  de  1002.  —  Le  budget  de  Texercice  1902  a  été  définiti- 
vement voté  le  30  mars,  et  la  j.oi  portant  fixation  du  ludget  général  des  dépenses  et  des 
recettes  de  Pexercice  1902  a  été  promulguée,  sous  cette  môme  date,  par  son  insertion 
au  Journal  Officiel  de  ce  jour  même,  dont  la  publication  n'a  eu  lieu  qu'à  une  heure 
assez  tardive  de  la  soirée. 

De  cette  loi,  nous  détachons  pour  aujourd'hui  les  articles  13  à  17  relatifs  au 
régime  des  eaux-de-vie,  esprits  et  spiritueux. 

Art.  13.  —  Les  eaux-de-vie,  esprits,  liqueurs,  fruits  à  l'eau-de-vie  et  autres  spiri- 
tueux quelconques,  les  vermouts,  vins  de  liqueurs  ou  d'imitation,  vins  mutés  à  l'alcool, 
les  vins  de  raisins  secs  et  autres  vins  artificiels,  indigènes  ou  nationalisés  par  le  paye- 
ment des  droits  de  douane,  qui  seront  expédiés  soit  de  France  (y  compris  la  Corse),  à 
destination  de  l'Algérie,  soit  d'Algérie  en  France  (y  compris  la  Corse),  soit  de  France  en 
Corse  ou  réciproquement,  ne  peuvent  circuler  qu'en  vertu  d'acquits-à-caution  des  con- 
tributions indirectes  ou  des  contributions  diverses  suivant  les  cas,  acquits  qui  seront 
déchargés  au  port  d'arrivée  après  payement  ou  garantie  des  droits. 
.  Art.  14.  —  Indépendamment  de  l'obligation  de  déclarer  le  nombre,  la  nature  et  la 
capacité  des  appareils  ou  portions  d'appareils  à  distiller  en  leur  possession,  les  déten- 
teurs d'alambics  sont  soumis,  dans  Paris,  aux  visites  des  employés  de  la  régie  et  de 
l'octroi  dans  les  conditions  déterminées  par  l'article  8  de  la  loi  du  30  mai  1899  et  par  les 
décrets  rendus  pour  son  exécution. 

Art.  15.  —  La  taxe  de  80  centimes  par  hectolitre  d'alcool  pur  établie  par  l'article  59 
de  la  loi  du  25  février  J901  n'est  pas  applicable  aux  rhums  et  tafias  naturels. 

La  même  exception  est  accordée  aux  genièvres  qui,  dans  les  établissements  spéciaux 
ne  produisant  pas  de  trois-six,  sont  obtenus  par  la  distillation  simple  du  seigle,  du  blé, 
de  l'orge  et  de  l'avoine  et  sont  susceptibles  d'être  livrés,  sans  coupage,  à  la  consom- 
mation. 
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Art.  16.  —  Le  premier  p«bragraph«  de  rartœte  5^  de  la  loi  du  25»  îéinmt  ^01  est 
modifié  ainsi  qu*il  suit  : 

A  partir  de  la  promulgation  de  la  présente  Loi,  et  pour  tenir  compte  du  dénaturant,  iL 
sera  alloué  aux  préparateurs  d'alcool  dénaturé  selon  la  formule  générale  (actuelle- 
ment 10  p.  100  de  méthylène)  une  somme  de  9  francs  par  hectolitre  d'alcool  pur 
soumis  à  la  dénaturation.  Le  taux  de  cette  bonification  ne  sera  modifié  que  par  la  loL 

Art.  17.  —  Par  dérogation  aux  dispositions  du  premier  paragraphe  de  l'article  2  de 
la  loi  du  29  décembre  1900,  les  ^ins,  cidres,  poirés,  hydromels  et  raisins  de  vendange,  à 
destination  des  débitants  dans  les  agglomérations  de  moins  de  4.6W  habitants,  sont 
admis  à  circuler  en  vertu  de  congés  constatant  le  payement  àa  droite 

La  qnestioii  des  saines.-  Régime  iwTÉRrEUR'.  —  Le  gouvernement  a  déposé,' 
en  fin  de  ses^jion,  sur  le  bureau  de  la  Chambre  Ite  projet  de  loi  portant  ratification  de  la 
convention  internationale  passée  à  Bruxelles  le  5  mars  t90S  et  concernant  le  régime 
des  sucres.  Il  a  également  déposé  le  projet  de  loi  qui,  par  applicatioa  de  cette  aonven^ 
tion,  modifie  notre  législation  intérieure.  Il  ne  pouvait  évidemmûnt  entrer  dans  ses 
intentions  de  faire  aboutir  ces  projets  avant  la  fin  de  la  législature  :  mais  il  a  tenu  à 
fixer  dès  maintenant  les  producteurs  sur  la  situation  qui  leur  sera  faite  à  partir  du 
!«•'  septembre  1903,  de  manière  à  leur  permettre  d'y  adapter  leur  organisation. 

Toutes  primes  directes  et  indirectes  sont  intégralement  supprimées.  Leur  montant 
est,  en  entier,  affecté  à  un  dégrèvement.  Non  seulement  le  droit  principal  est  ramené 
de  60  à  40  francs  les  1 00  kilos  de  sucre  raffiné,  mais  toutes  les  taxes  accessoires  qui 
s'élèvent  à  5  francs  les  iOO  kilos  en  chiffres  ronds  sont  abolies  ;  de  telle  sorte  que  le 
dégrèvement  total  ressort  à  25  centimes  le  kilo. 

Les  producteurs  trouveront,  de  leur  côté,  dans  le  développement  de  la  consomma- 
tion une  compensation  aux  avantages  qu'ils  retiraient,  pour  l'exportation,  de  la  législa- 
tion actuelle.  La  législation  douanière  étalîlie  d'un  commun  accord  entre  les  puissances 
contractantes  —  en  même  temps  qu'elle  leur  assure  le  marché  intérieur  —  leur  ouvre, 
avec  le  jeu  de  la  libre  concurrence,  les  marchés  des  pays  non  producteurs. 

En  résumé,  le  nouveau  projet  se  caractérise  :  au  point  de  vue  du  contribuable,  par 
un  allégement  important  d'impôt  ;  au  point  de  vue  du  fabricant,  par  le  retour  à  une 
situation  normale  qui  le  met  à  l'abri  des  surprises  auxquelles  l'exposait  Taccroissement 
indéfini  des  primes  dans  les  pays  étrangers,  et,  enfin,  au  point  de  vue  du  Trésor,  par 
une  stabilité  plus  grande  dans  le  rendement  de  l'impôt. 

La  campagne  1901-1902.  —  Le  Journal  officiel  du  25  mars  a  fait  connaître  les  résul- 
tats de  la  campagne  sucrière  4901-1902.  Le  nombre  des  fabriques  en  activité  a  été 
de  332  contre  334  l'année  passée.  Elles  ont  traité  9.350.851.795  kilogrammes  de 
betteraves  à  7*6  de  densité  en  moyenne  contre  8.717.439.211  kilogrammes  à  8*1  en 
1900-1901.  La  quantité  totale  de  sucre  obtenue  s'est  élevée  à  964.210.407  kilogrammes, 
ce  qui  représente  un  rendement  de  10,31  par  100  kilogrammes  de  betteraves;  elle 
n'avait  été  que  951.016.739  kilogrammes  et  correspondait  à  un  rendement  de 
10,90  %  l'année  passée.  En  résumé,  la  quantité  de  betteraves  livrée  aux  usines  a  été 
supérieure  de  633  millions  de  kilogrammes  à  ce  qu'elle  avait  été  la  campagne  pré- 
cédente, mais  la  richesse  moyenne  des  racines  a  été  d'un  demi-degré  en  moins.  Tout 
compensé,  la  production  du  sucre  a  gagné  13  millions  de  kilogrammes. 

Nous  sommes  dépassés,  dans  l'ordre  de  la  production  sucrière  européenne,  par  TAlle- 
magne  dont  la  fabrication  est  double  de  la  nôtre  ;  nous  sommes  un  peu  au-dessous  de 
l'Autriche,  un  peu  au-dessus  de  la  Russie.  Sur  10  millions  de  kilogrammes  de  sucre 
livrés  chaque  année  au  marché,  deux  tiers  viennent  du  traitement  de  la  betterave  et  un 
tiers  du  traitement  de  la  canne»  —  C.  R. 

Les  règlements  du  oomineroe  des  vins  en  Italie.  —  Le  gouverne- 
ment italien  vient  d'apporter  d'importantes  modifications  aux  mesures  régie- 
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meatahres  préeédemmeiit  en  vigueur  pour  combattre  les*  flrsmdie»  dane  la  prépa- 
TzXMm  et  le  commerce  des  Tfns. 

Le  plâtrage^  qui  était  proscrit  au  delà  ée  la  liflonte  de  3  pout  iôOO,  e9t  réglé 
maintenaat  par  les  dispositions  appiîeables  en  matièfe  d'hygiène  et  de  santé 
publique.  Désormat»  le  degré  limité  du  plâtrage  ne  s'applilquera  plus  aux  Tin* 
de  fv%e,  et  les^  Tins  de  commerce  plâtrés  au  delà  àe  2  pour  iOOD'  ne*  peut  être 
mis  en  vente  sans  nidfcalfoB  évidente  marquant  que  ces  produits  sont  piàtré». 
Le  nouTeaia  règlement  permet  l'addition  au  vin  de  tous  le»  aciées  organiques^  y 
compris  l'acide  eftrique.  Au  nombre  des  elairifiant»  licites  sont  compris  l'albu- 
mine (albumine  des  œufs,  albumine  dw  sang^  sang  frais  des  animaux:  sains),  la 
gélatine  techniquement  pure  (ichtyocolle,  ostéoeoUe  et  analogues),  la  terre 
d'Espagne,  le  kaolin.  La  limite  de  l'alcoolisation  des  vins  communs  destinés  à 
l'exportation  est  fixée  à  3  litres  d'alcool  par  hectolitre  de  vin,  mais  elle  peut  être 
portée  plus  haut  en  cas  de  nécessité  sur  demande  et  autorisation  spéciale.  Pour 
les  moûts  en  fûts  destinés  à  l'exportation,  la  richesse  alcoolique  peut  être 
élevée  à  9  degrés.  En  ce  qui  concerne  les  vins  mousseux,  le  règlement  autorise 
l'addition  du  sucre,  de  l'anhydride  carbonique  pur  et  de  l'alcool  jusqu'à  concur- 
rence du  quart  de  la  proportion  naturelle  des  produits.  Sous  le  nom  de  piquette, 
le  nouveau  règlement  ne  considère  comme  tels  que  les  liquides  alcooliques 
obtenus  de  la  fermentation,  après  épuisement  par  l'eau,  des  résidus  des  raisins 
frais,  fermentes  ou  non,  sans  limite  de  richesse  alcoolique. 

Société  nationale  d  encouragemônt  à.  l'agriculture  :  L'assemblée  géné- 
rale annuelle  de  la  Société  aura  lieu  les  mardi  8,  mercredi  9  et  jeudi  10  avril,  à 
l'Hôtel  Continental,  à  deux  heures,  sous  la  présidence  de  M.  Ed.  Gaze. 

Mardi  8  avril.  —  Ouverture  de  rAssemhlée,  à  deux  heures.  —  Allocution  de  M.  le 
Président.  —  Rapports  du  Secrétaire  général.  —  Rapport  du  Trésorier.  —  Rapport  de 
M.  Grandeau  sur  les  aliments  mélasses.  —  Rapport  de  M.  Cathelineau  sur  les  travaux 
du  Laboratoire  de  bactériologie  agi*icole.  —  Élection  des  membres  du  Conseil.  —  Orga- 
nisation de  la  vente  des  céréales  :  M.  Rieul  Faisant.  —  Caves  coopératives  :  M.  Frosper 
Gervais.  —  Cidreries  coopératives  :  Meynot. 

Mercredi  9  avril.  —  Progrès  réalisés  dan»  l'emploi  de  Valcool  aux  usages  industinels. 
—  MM.  Denayrouze,  Brangier,  Gobron  et  Arachequesne.  —  Eaux-de-vie  et  alcools  : 
M.  Calvet.  —  Des  goûts  accidentels  dans  les  vins  :  M.  L.  Mathieu.— l-a  ciUture  de  Vœcoine  : 
M.  Jules  Bénard.  —  Utilisation  du  lait  écrémé  :  M.  Ch.  Martin. 

Jeudi  10  avril.  —  Les  concours  agricoles  :  M.  Marcel  Vacher.  —  Les  races  bovines 
françaises  et  les  taureaux  approuvés  :  M.  de  Lagorsse. —  L'' enseignement  agricole  colonial  : 
M.  Dybowski.  —  L'assurance  mutuelle  contre  la  mortalité  du  bétail;  MM.  Calvet  et 
Héronnaux.  —  Recrutement  des  écoles  vétérinaires  en  France  :  M.  Pruès. 

Le  banquet  annuel  de  la  Société,  auquel  assistera  le  ministre  de  l'agriculture,  aura 
lieu  le  jeudi  10  avril,  à  l'Hôtel  Continental.  —  Prix  de  la  sousniription  :  15  fr.  50  ;  s'ins- 
crire à  l'avance,  5,  avenue  de  l'Opéra, 

Institut  agronomique  :  Direction  du  laboratoire  de  fermentations.  — 
Par  décision  minislérielle,  notre  collaborateur  M.  Kayser,  ingénieur-agronome, 
docteur  è8  sciences,  a  été  nommé  Directeur  du  laboratoire  de  fermentations  de 
rinslitut  national  agronomique. 

StatiX)]!  oenologique  de  Nîmes  :  Direction.  —  Par  décision  ministérielle, 
noire  collaborateur  M.  Barba,  ingénieur-agronome ,  a  étié  noauu/é  Direccteur  de 
la  stalioa  œsologiq^oe  de  Nîmes,  en  repiplacement  de  M.  Kayser,  appelé  à  la 
directioadulaboraioUrede  fermentatîona  de  Tlnstitud;  a^rooiomique. 
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Société  des  Agriculteurs  de  France  :  Récompense.  —  Les  concours  de 
monographie  des  communes  rurales  organisés  par  la  Société  des  agriculteurs 
de  France  ont  obtenu  le  plus  vif  succès;  ils  ont  permis  de  réunir  des  documents 
très  intéressants  sur  Texistence  des  familles  rurales  dans  nos  campagnes;  ils  en 
fourniront  d'autres  encore.  Parmi  les  mémoires  présentés  cette  année  à  l'exa- 
men de  l'association,  M.  Etchevery  place  en  première  ligne  celui  que  M.  Jules 
Grec  a  consacré  à  la  commune  d'\ntibes.  C'est,  nous  dit  le  rapporteur,  la  des- 
cription de  la  culture  de  l'œillet  et  de  la  tomate,  mais  cette  description  n'est 
cependant  qu'un  point  central  autour  duquel  se  groupent  de  sérieuses  études 
d'histoire  et  d'économie  rurale.  Nos  lecteurs  connaissent  le  genre  de  M.  Grec  et 
tous  l'apprécient.  La  Société  des  agriculteurs  de  France  a  tenu  à  distinguer  son 
travail  par  l'attribution  de  la  plus  haute  récompense  offerte  aux  concurrents,  un 
prix  de  cinq  cents  francs. 

École  nationale  d'agriculture  de  Montpellier  :  Élèves  diplômés.  —  i .  Joly 
(Jura);  2.  Jobert  (Allier);  3.  Valeix  (Puy-de-Dôme);  4.  Arnaud  (Gard);  5.  Padiou (Loire- 
Inférieure);  6.  Vincens  (Tarn-et-Garonne);  7.  Goujon  (Meuse);  8.  Chaptal  (Tarn); 
9.  Geoffroy  (Alpes-Maritimes);  10.  Berthon  (Gironde);  11.  Lesueur  (Seine-Inférieure); 
12.  Dutruel  (Haute-Savoio)  ;  13.  Blanc  (Rhône);  14.  Roy  (Seine)  ;  15.  Dupeyron (Haute- 
Garonne);  16.  Château  (Nièvre);  17.  Roux  (Hérault);  18.  Lafargue  (Landes);  19.  Bar- 
thélémy (Seine);  20.  Perin  (Seine);  21.  Foujols  (Deux-Sèvres);  22.  Deville  (Dordogne); 
23.  Bonnard  (Seine);  24.  Dauzier  (Corrèze)  ;  25.  Barrère  (Lot-et-Garonne);  26.  Manadé 
(Haute-Garonne);  27.  Potheau  (Loiret);  28.  Martin  (Loire);  29.  Tsapalos  (Grèce); 
30.  Astruc  (Hérault)  et  Lasserre  (Aude);  32.  Charvet  (Seine-Inférieure);  33.  Lejault 
(Nièvre);  34.  Brochard  (Maine-et-Loire);  35.  de  Seynes  (Seine);  36.  Faure  (Rhône); 
37.  Viallet  (Isère);  38.  Gonin  (Alger). 
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VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Gorrespondants  : 

Midi.  —  Le  temps  est  très  variable  depuis  une  quinzaiae  de  jours  dans  la 
région  méditerranéenne.  C'est  le  vrai  temps  du  mois  de  mars.  Le  ciel  est  couvert, 
le  vent  soufïle  avec  violence,  quelques  giboulées  se  produisent.  Mais  la  tempé- 
rature reste  toujours  plutôt  chaude  et  la  vigne  montre  ses  premiers  bourgeons. 
Une  gelée  serait  maintenant  désastreuse;  espérons  qu'elle  ne  se  produira  pas. 
D'ailleurs,  le  vent  est  Irop  fort  en  ce  moment  et  la  température  générale  trop 
haute  pour  qu'un  accident  climatérique  soit  à  craindre. 

Les  viticulteurs  sont  dès  à  présent  tout  à  leurs  vignes.  On  laboure,  on  emploie 
quelques  engrais,  on  surveille  les  premières  invasions  d'insectes.  On  jette  un 
coup  d'œil  aussi  sur  les  bourgeons  feuilles  des  cépages  précoces,  afin  d'y  distin- 
guer les  premiers  raisins:  c'est  qu'on  a  hâte  d'être  fixé  sur  la  productivité  de 
l'année  1902.  Mais  on  ne  saurait  rien  pronostiquer  encore. 

En  attendant,  que  deviennent  les  cours  des  vins?  Ces  cours  continuent  à  deve- 
nir de  plus  en  plus  fermes.  Une  hausse  moyenne  et  générale  de  2  francs  par 
hectolitre  est  certaine  et  le  commerce  local  l'accepte.  Cette  hausse,  du  reste, 
ne  ralentit  pas  les  affaires;  elle  semble,  au  contraire,  stimuler  les  transactions. 
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De  toules  parts,  des  caves  se  vendent  et  beaucoup  de  vins  s'expédient.  La  statis- 
tique de  mars  accusera  certainement  un  mouvement  vinicole  considérable.  Tout 
cela  est  d'un  bon  augure  pour  l'avenir.  Il  est  certain  aujourd'hui  que,  avant  la 
fm  de  la  campagne,  tous  les  vins  de  1901  et  même  les  vins  vieux  auront  disparu. 
Le  marché  sera  allégé,  débarrassé  même,  ce  sera  alors  la  fin  de  la  crise,  les  prix 
de  vente  deviendront  normaux.  Et,  comme  la  consommation  aura  continué  à 
croître,  on  ne  reverra  pas  sans  doute  de  longtemps  une  crise  aussi  intense  que 
celle  qui  a  caractérisé  les  années  1900-1901  et  1901-1902.  —  A. 

GEKS.(Z>'^wr7i.)  —  Les  plantations  ont  totalement  cessé  cette  année,  et  les  soins 
culturaux  seront  réduits  au  strict  nécessaire.  Quant  à  la  situation  vinicole,  elle 
est  aussi  mauvaise  que  possible,  le  commerce  n'achetant  pas  et  les  propriétaires 
n'étant  pas  organisés  pour  faire  des  ventes  directes  aux  consommateurs.  Ce  n'est 
pas  la  ynévmte  que  nous  subissons,  mais  la  non-vente.  Quel  est  le  remède  à  ce 
roal?ll  réside  tout  entier  dans  la  répression  des  fraudes  permettant  de  doubler 
ou  de  tripler  la  quantité  du  vin  produit,  lorsque  du  vin  n'est  pas  fabriqué  de 
toutes  pièces. 

Or  rien  n'est  plus  facile  que  de  réprimer  la  fraude.  11  sufTiraitàM.  le  Garde  des 
Sceaux  d'inviter  les  parquets  à  faire  prélever  des  échantillons  de  vin  dans  les 
débits,  les  hôtels  et  sur  les  vins  en  circulation  dans  les  gares;  ces  prélèvements 
une  fois  eflFectués,  à  faire  analyser  les  échantillons  dans  les  laboratoires  munici- 
paux ou  les  stations  œnologiques  de  chaque  région;  si  la  fraude  était  manifeste, 
à  poursuivre  les  délinquants  en  vertu  des  lois  existantes  qui  suffisent  largement 
Rassurer  la  répression.  Après  deux  ou  trois  mois  de  recherches  et  de  poursuites, 
4a  fraude  cesserait,  et  la  surabondance  qu'elle  engendre  disparaîtrait  avec  elle. 
La  solution  de  la  question  tient  donc  tout  entière  dans  l'énergie  que  montrera 
le  garde  des  sceaux  à  mettre  l'action  publique  en  mouvement.  Quelques  intérêts 
particuliers  pourront  être  lésés;  mais  l'intérêt  général  de  quarante  départements 
est  intéressé  à  la  répression  de  la  fraude,  et  nous  ne  doutons  pas  que  cette 
répression  ne  s'exerce  à  bref  délai,  ainsi  que  Ta  promis  M.  le  Président  du  con- 
seil à  la  délégation  de  sénateurs  et  députés  du  Midi  qui  avaient  appelé  son  atten- 
tion sur  ce  point.  —  X. 

Landes  (Chalosse).  —  La  récolte  de  1901  a  été  beaucoup  moins  abondante  que 
celle  de  1900.  Les  vins  de  1900  se  sont  écoulés  un  peu  tardivement.  La  vente  de 
ceux  de  1901  est  plus  facile  et  à  des  prix  moyens.  Depuis  quelques  jours  les 
ventes  deviennent  beaucoup  plus  faciles  et  les  prix  se  relèvent.  Les  vins  blancs 
de  Baroque  sont  beaucoup  plus  recherchés  et  plus  chers  que  les  Picquepoults. 
Les  'prix  de  nos  vins  de  Tannât  se  tiennent  assez  bien,  malgré  l'inondation  des 
vins  du  Midi  à  14  centimes  le  litre. 

Le  Phylloxéra  suit  sa  marche.  11  se  fait  quelques  plantations  avec  beaucoup 
de  désordre  pour  le  choix  du  porte-greffe.  Quelques  propriétaires  suivent  les 
conseils  de  la  Société  landaise  sur  l'adaptation  aux  sols  (série  des  Cordifolia, 
des  Berlandieri  1202,  Aramon  X  Rupestris  n^  1,  33  A,  3309,  101**).  Il  y  a  un 
mouvement  très  marqué  pour  l'abandon  du  Picquepoult  comme  greffon;  il  est 
partout  remplacé  par  le  Baroque  qui  donne  des  vins  plus  forts,  de  meilleure 
tenue  et  de  vente  facile.  —  P.  Dubalen. 
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REVUE  DE  VITICULTURE 

LES  RÈGLES  DU  COMITÉ  DES  ARTS  ET  LE  MOUILLAGE  DES  VINS 

EN    RÉPONSE    A    UN    ARTICLE    DE   M.  A.  GAUTIER 


*  Dans  un  récent  article  sur  ce  sujet  [Revuede  Viticulture  du  16  mars  1902),  après 
une  étude  juridique  et  technique  des  règles  énoncées  par  l'Instruction  du 
Comité  des  arts  de  juin  1888,  je  concluais  «  à  la  très  grande  utilité  de  la  publi- 
«  cation  d'une  nouvelle  instruction,  faisant  ressortir  d'une  manière  nette  le 
«  caractère  de  simple  présomption  de  ces  règles  et  signalant  les  cas  généraux 
«  qui  y  échappent  ». 

A  la  suite  de  cette  publication,  M.  Armand  Gautier,  le  savant  éminent,  qui  le 
premier  a  formulé  la  règle  alcool-acide,  m*a  fait  le  grand  honneur  de  discuter  la 
valeur  de  mes  conclusions  après  avoir  insisté  sur  Vexcessive  rareté  des  exceptions 
à  cette  règle.  Quand  il  s'agit  de  documents  destinés  à  éclairer  les  experts,  la 
lumière  ne  saurait  jamais  être  trop  vive  :  aussi  me  suis-je  empressé  d'accepter 
Vinvitation  que  me  faisait  un  Maître  aufesi  respecté  d'examiner  les  objections 
que  lui  a  suggérées  la  lecture  de  ma  communication. 

Pour  bien  établir  l'importance  pratique  de  cette  question,  j'insisterai  d'abord 
sur  les  circonstances  qui  m'ont  conduit  à  cette  étude.  J'ai  su  de  sources  auto- 
risées qu'à  diverses  reprises  des  marchés  de  vins  ont  été  rompus,  parce  que  ces 
produits,  quoique  vendus  par  des  producteurs  au-dessus  de  tout  soupçon, 
n'avaient  pas  une  somme  alcool-acide  atteignant  12,5.  Egalement  des  produc- 
teurs ont  perdu  leurs  clients,  à  qui  il  répugnait  d'être  suspectés  et  d'éprouver 
les  ennuis  d'enquête,  à  la  suite  d*instructions  judiciaires  consécutives  à  des  pré- 
lèvements d'échantillons  ayant  donné  un  chiffre  inférieur  à  12,5,  bien  que  ces 
instructions  aient  été  closes  par  des  non-lieux,  les  vins  ayant  été  reconnus  natu- 
rels par  Tenquêtedes  parquets.  Ou  voit  immédiatement  la  conséquence  logique 
de  faits  semblables,  c'est  d'amener  le  vendeur  qui  veut  conserver  sa  clientèle  à 
manipuler  son  vin  de  manière  qu'il  satisfasse  à  la  règle,  tandis  que  le  devoir  des 
pouvoirs  publics  est  d'encourager  la  vente  des  vins,  produits  exclusifs  de  la  fer- 
mentation des  raisins  frais. 

Il  m'a  donc  paru  de  mon  devoir  de  directeur  de  station  œnologique  d'étudier 
la  valeur  des  règles  du  Comité  des  arts  pour  me  rendre  compte  de  la  légitimité 
de  leur  application.  Je  me  suis  reporté  tout  d'çibord  à  l'excellent  ouvrage  de 
M.  Armand  Gautier.  Je  confesse  que  cette  étude  m'aurait  convaincu,  si  je  n'avais 
pas  connu  les  cas  cités  plus  haut.  J'ai  poursuivi  mes  recherches  dans  d'autres 
auteurs, en  particulier  dans  les  documents  du  Laboratoire  municipal.  J'aurais  pu 
tirer  des  conclusions  des  nombreuses  analyses  publiées  par  des  auteurs  méri- 
tant tout  crédit;  mais,  comme  beaucoup  n'indiquent  pas  les  méthodes  analytiques, 
que  quelques-uns  se  sont  servis  de  procédés  d'analyses  approximatifs  ne  don- 
nant pas  une  sécurité  absolue,  que  souvent  les  garanties  d'authenticité  des 
vins  ne  sont  pas  affirmées,  que  ces  vins  peuvent  provenir  de  coupages  qui  modi- 
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fient  leur  composition  native,  j'ai  jugé  nécessaire,  pour  établir  ma  conviction,  de 
me  baser  uniquement  sur  des  vins  recueillis  par  mes  soins,  d'origines  bien 
connues  et  analysés  parles  méthodes  mêmes  du  Comité  des  arts. 

Cette  étude  m'ayant  nettement  convaincu  des  dangers  que  présente  l'applica- 
tion trop  absolue  du  texte  de  rinsiruciio»  pratique  du  Comité  des  arts,  j'ai 
adressé  à  M.  le  Ministre  de  l'agriculture  un  rapport  sur  cette  question.  H  m'a 
semblé  nécessaire  aussi  de  rassurer  les  producteurs  et  surtout  de  leur  fournir 
des  armes  pour  se  défendre  en  cas  de  poursuites.  Ce  sont  les  raisons  de  la  publi- 
cation de  mon  article  de  la  Revue  ei  de  ma  communication  à  la  Société  des  Viti- 
culteurs de-France. 

La  genèse  de  mon  étude  étant  ainsi  établie,  je  demanderai  d'abord  à  i'émi- 
nent  savant  qu'est  M.  Armand  Gautier  d'être  persuadé  que  je  n'ai  jamais  pensé  ' 
«  qu'il  avait  déduit  sa  règle  de  moyennes  i.  J'ai  la  plus  profonde  admiration 
pour  l'œuvre  scientifique  de  M.  A.  Gautier  dont  tous  les  ouvrages  relatifs  à  l'oeno- 
logie et  la  chimie  occupent  depuis  longtemps  une  place  d'honneur  dans  ma 
bibliothèque;  d'un  autre  côté,  j'estime  les  moyennes,  en  fait  d'expertises, 
trop  anti-scientifiques  pour  que  cette  supposition  ait  pu  naître  dans  mon  esprit. 
Je  n'ai  donc  jamais  eu  aucun  doute  sur  la  méthode  scientifique  avec  laquelle 
M.  Gautier  a  établi  sa  règle,  antérieurement  ^  1888;  mais  je  suis  persuadé  que, 
s'il  avait  eu  en  mains  les  documents  analytiques  qui  sont  en  ma  possession,  il 
eût  prok>ablement  formulé  la  règle  différemment. 

M.  Gautier  veut  bien  me  renvoyer,  dans  son  article  de  la  Repuê  du  29  mars, 
aux  analyses  de  vins  naturels  du  Laboratoire  municipal  de  Paris;  je  les  connais- 
sais et  il  ne  me  parait  guère  possible  d'en  tirer  la  conclusion  que  M.  Gautier  a 
formulée  en  indiquant  que  les  exceptions  signalées  sont  d'une  «  excessive 
rai*eté  i.  J'estime  que  leur  proportion  me  paraît  trop  importante  pour  justifier 
cette  conclusion.  Aussi  en  ai-je  conclu  que  ces  documents  du  Laboratoire  munici- 
pal sur  lesquels  s'appuie  M.  Gautier  ne  sont  pas  les  mêmes  que  j'ai  sous  les  yeux  ; 
d'ailleurs  j'en  trouve  la  preuve  dans  ce  fait  que  les  chiffres  minima  indiqués  sont 
bien  inférieurs  à  ceux  du  tableau  de  M.  Gautier.  En  tout  cas,  il  sera  facile  à 
M.  Gautier  de  contrôler  si  ces  documents  sont  ceux  auxquels  il  fait  allusion. 

Les  analyses  du  laboratoire  que  j*ai  examinées  se  trouvent  de  la  page  67  à  la 
page  88  du  Traité  d'analt/se  des  matières  aJimentavres  et  recherches  de  leurs  falsification* 
de  MM.  Ch.  Girard  et  Dupré,  édité  chez  Dunod  en  1894.  C'est  un  tableau  de  la 
composition  moyenne  des  vins  français  et  étrangers,  moyennes  calculées  surplus 
de  7.000  analyses  de  vins  naturels  entrés  au  Laboratoire  municipal  de  1880  à 
4891.  Ce  tableau  donne  au  point  de  vue  de  la  règle  alcool-acide  un  document  très 
instructif;  ce  sont  les  chiffres  minima  d'alcool-acide  relevés  pour  chaque  dépar- 
tement, sans  d'ailleurs  que  les  auteurs  aient  indiqué  le  nombre  des  échantillons 
au-dessous  du  minima;  ils  ne  signalent  que  les  minima  limites.  Il  m'a  semblé 
intéressant  de  rapporter  ici,  non  seulement  les  chiffres  minima  à  12,5  cilés  pour 
tous  les  départements  vinicoles  indiqués,  mais  de  compter  combien  de  groupes 
de  vins  naturels  ont  donné  des  minima. A  noter  qu'il  s'agit,  non  pas  de  vins  sus- 
pects, mais  de  vins  donnés  comme  naturels  par  le  Laboratoire. 

Or,  sur  125  groupes  d'analyses,  nous  relevons  que  68  ont  présenté  des  vins 
inférieurs  à  12,5.  Cela  ne  veut  pas  dire  qu'il  n'y  a  eu  que  68  vins  dont  la  somme 
alcool-acide  ait  été  inférieure  à  12,5,  il  y  en  a  eu  certainement  un  plus  grand 
nombre  :  sur  125  groupes,  il  y  a  donc  68  groupes  de  vins  dont  les  chifires 
alcool-acide  ont  été  inférieurs  à  12,5. 
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Si  maintenant  on  dresse  le  tableau  de  la  valeur  de  ces  minima  cités^  on  trouve, 
en  totalisant  indistinctement  les  blancs  et  les  rouges,  les  nombres  suivants  : 

Minima  compris  entre    7  et    8 i 

—  8  et    9 2 

—  ^     9  et  10 iO 

—  10  et  11 26 

—  11  et  12 17 

—  42  et  12,5 12 

On  voit  que  le  non\jt)re  des  groupes  qui  ont  présenté  des  minima  inférieurs  à 
12,5  est  notable  puisqu'il  est  supérieur  koO  %;  il  eût  été  plus  intéressant  d'avoir 
la  proportion  exacte  d'excepiions  pour  tous  les  échantillons,  mais  le  Laboratoire 
municipal  seul  est  documenté  pour  effectuer  ce  calcul.  On  voit  encore  que  les 
limites  inférieures  à  12,5  peuvent  même  descendre  fort  au-dessous  de  ce  chiflre 
et  beaucoup  plus  bas  que  M.  (îaulier  ne  Ta  noté.  M.  Gautier  ne  sera  cerlainement 
pas  surpris  si  Texamen  auquel  il  m'a  convié  des  chiffres  analytiques  donnés  par 
le  f«aboratoire  municipal  ne  m'a  pas  convaincu  que  les  exceptions  étaient  d'une 
excessive  rareté. 

J'arrive  maintenant  à  la  valeur  de  l'authenticité  des  échantillons  que  j'ai 
analysés.  On  peut  évidemment  suspecter  tous  les  vins  que  l'on  n'a  pas  faits  et 
suivis  soi  même  et,  dans  ce  cas,  il  n'y  a  pas  plus  de  raison  pour  admettre  des 
analyses  qui  confirment  que  celles  qui  font  exception  à  la  règle.  Mes  124  échan- 
tillons comprennent  39  vins  prélevés  au  Concours  général  agricole  du  Grand 
Palais  en  1901  sur  l'autwisation  du  ministre  de  l'agriculture.  Ces  vins  ne 
venaient  pas  de  courtiers,  mais  de  producteurs,  et  M.  Gautier  peut  être  persuadé 
que,  si  ces  messieurs  recherchent  les  affaires,  ils  ne  perdent  pas  de  vue  les 
récompenses  qu'ils  désirent  en  se  soumettant  à  un  jury  de  dégustation.  Quant 
aux  85  autres  vins,  j'ai  au  sujet  de  leur  origine  toutes  les  garanties  possibles  en 
pareil  cas.  D'ailleurs,  si  la  suspicion  de  mouillage  ou  de  vins  de  deuxième  cuvée 
qu'émet  M.  Gautier  pouvait  Ihéoriquement  être  invoquée  pour  quelques  vins  de 
1900,  comment  l'admettre  pour  les  1901,  quand  la  plupart  des  viticulteurs 
avaient  encore  des  quantités  de  vins  de  1900  en  cave  et  qu'ils  manquaient  de 
vaisselle  vinai^e  hors  de  prix,  pour  recueillir  la  récolte  pendante? 

ËnOn  M.  Gautier  eût  désiré  voir  des  smalyses  complètes  de  ces  vins.  S'il  n'a 
pas  eu  satisfaction,  c'est  parce  que,  d'un  commun  accord  avec  la  Rédaction  delà 
Râvuê  dé  VitkiUiwe^  nous  avons  jugé  que  la  reproduction  très  encombrante  du 
tableau  des  analyses  dans  cette  publication  n'intéresserait  pas  la  majorité  de 
ses  lecteurs;  mais,  comme  je  tiens  à  fournir  à  l'éminent professeur  toutes  les 
preuves  qu'il  réclame,  je  me  suis  fait  un  devoir  de  lui  adresser  personnellement 
le  tableau  des  analyses  exécutées.  11  pourra  ainsi  vérifier  lui-même  si  des  consi- 
dérations tirées  du  titre  alcoolique,  de  l'extrait,  du  tartre,  jaillit  la  preuve  que 
les  vins  faisant  exception  sont  naturels  ou  mouillés;  cependant  je  dois  avouer  à 
Tavance  que  la  concordance  de  ces  caractères  qui  ferait  conclure  au  mouillage 
n'aurait  sur  ma  conviction  personnelle  d'autre  effet  que  de  douter  de  la  valeur 
de  ces  autres  caractères  et  non  de  suspecter  l'authenticité  de  mes  échantillons. 

D'ailleurs,  la  nombreuse  correspondance  que  j'ai  reçue  depuis  la  publication 
de  l'article  de  la  Revus  me  prouve  que  je  ne  suis  pas  le  seul  à  avoir  constaté  que 
les  vins  de  1900  et  de  1901  ont  fréquemment  une  somme  alcool-acide  inférieure 
à  12,5.  M.  J.  Bosson,  pharmacien  à  Cercié,  en  particulier,  me  communique  un 
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tableau  d'analyses  de  vins  de  1900  et  1901  de  sa  région  qui  témoigne  aussi  de 
ce  fait. 

M.  Rouault,  professeur  départemental  de  l'Isère,  avait  aussi  constaté  en  1900 
que  nombre  de  vins  de  sa  région  ont  présenté  de  grands  écarts  de  la  somme 
alcool-acide,  de  10,4  à  15,2. 

Le  fait  des  exceptions  plus  nombreuses  certainement  en  1900  et  1901  a  des 
causes  tout  à  fait  logiques  et  si  M.  Gautier  a  donné  une  explication  rationnelle 
de  celles  qui  entraînent  la  constance  relative  de  la  somme  alcool-acide,  on  con- 
çoit aussi  que  des  pluies  abondantes  provoquant  d*une  part  la  saturation  de 
l'atmosphère  en  eau,  d'autre  part  Thumidité  du  sol,  l'absence  de  soleil,  puissent 
augmenter  la  teneur  en  eau  du  moût,  tandis  que  l'invasion  du  Botrytis  a  diminué 
à  la  fois  la  richesse  saccharine  et  Pacidité.  Ce  sont  là  des  causes  qui  ont  sans 
doute  affaibli  la  richesse  en  éléments  constituants  des  vins  de  1900  et  de  1901, 
mais  ces  vins  n'en  sont  pas  moins  des  vins  naturels  et  on  ne  peut  leur  refuser  ce 
qualificatif. 

En  résumé,  si  je  diffère  d'opinion  avec  M.  Gautier  sur  le  nombre  des  exceptions 
possibles,  cela  tient  sans  doute  à  ce  que  les  documents  que  nous  avons  eu  res- 
pectivement en  mains  sont  excessivement  différents;  je  suis  entièrement  de  son 
avis  quand  il  dit  que  le  mouillage  est  difficile  à  déceler  et  que  la  conviction  des 
experts  ne  doit  pas  se  baser  sur  tel  ou  tel  signe  révélé  par  l'analyse,  quelle 
qu'en  soit  Timporlance.  Ce  sont  ces  mêmes  raisons  qui  m'ont  fait  critiquer  l'em- 
ploi des  règles  du  Comité  des  Arts  tçlles  qu'elles  sont  énoncées  par  l'Instruction 
pratique  de  1888. 

L.  Mathieu, 
Directeur  de  la  Station  Œnologique  de  Bourgogae,  à  Beaune. 


"Tszr 


L'ÉPOQUE  DK  LA  TAILLE  ET  LE  BADIGEONNAGE  EN  ALGÉRIE 


Nos  observations  et  expéricacesont  été  faites  principalement  sur  le  territoire 
de  la  commune  de  Rivoli  (Oran).  Aussi,  pour  les  applications  possibles  de  cer- 
tains moyens  signalés,  des  réserves  s'imposent,  pour  les  vignes  situées  sous  un 
climat  autre  que  celui  du  Tell  algérien. 

Maturation  dune  pInnU  ligneuse,  —  Si  Ton  considère  un  arbre  fruitier  ou  un 
cep  de  vigne,  le  végétal  doit  assurer  deux  maturations  :  l*'  maturation  des  fruits; 
2**  maturation  du  bois. 

On  sait  que  la  maturation  des  fruits  s'effectue  par  suite  de  l'accumulation  des 
principes  immédiats,  qui  cheminent  vers  eux.  Supposons  que  les  fruits  soient 
tombés,  ils  ont  demandé  un  travail  énorme  à  la  plante  ;  mais  il  reste  encore 
des  feuilles  à  notre  sujet.  Que  va-t-il  faire  ?  Il  ne  pousse  plus;  reste-t-il  inactif 
pour  cela?  Très  certainement,  non.  Il  va  s'occuper  de  réparer  ses  pertes  et 
d'assurer  son  développement  futur  :  le  bois  est  déjà  aoûté  en  partie  ;  mais  il 
s'est  épuisé  en  matières  nutritives  en  faveur  des  fruits.  La  dernière  période 
d'activité  va  être  employée  par  les  vieilles  feuilles  à  fabriquer  encore  des 
matières  nutritives  de  réserve,  qui  vont  s'accumuler  dans  le  bois  et  qui  sont 
destinées  à  favoriser  le  premier  développement  des  bourgeons,  dès  le  réveil  de 
la  végétation.  Donc,  comme  nous  le  disions  plus  haut,  pour  les  arbres  fruitiers 
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comme  pour  la  vigne  deux  maturations  :  1**  maturation  des  fruits;  2**  maturation 
du  bois. 

Nous  considérons  un  bois  comme  bien  mûr,  quand  il  est  gorgé  au  maximum 
de  matières  nutritives  de  réserve.  Ces  matières  —  toutes  choses  égales  d'ail- 
leurs —  seront  d'autant  plus  abondantes  que  le  sujet  sera  plus  vigoureux  et  qu'il 
aura  conservé  des  feuilles  pendant  plus  longtemps.  Dans  le  bois,  il  se  produit 
aussi  un  cheminement  de  ces  principes  qui  descendent  vers  la  base  des  ra- 
meaux; ainsi  s'explique  cette  recommandation  de  toujours  prendre  les  boutures 
de  vigne  près  de  la  souche  et  d'écarter  avec  soin  les  bouts  de  branches,  qui  ne 
donneraient  naissance  qu'à  des  individus  malingres  et  chétifs,  tout  simplement 
parce  qu'ils  sont  mal  nourris,  et  développeraient  péniblement  leurs  premiers 
bourgeons  et  leurs  premières  racines. 

Maturation  des  sarments  en  Algérie,  —  Sous  le  climat  d'Algérie,  dans  le  Tell  tout 
au  moins,  et  surtout  sur  le  littoral,  les  hivers  sont  très  doux,  la  végétation  n'est 
jamais  arrêtée  d'une  façon  bien  complète,  puisque  certaines  vignes  conservent 
des  feuilles  jusqu'au  printemps.  Les  souches  de  vigne  ne  rentrent  donc  pas, 
pendant  la  saison  hivernale,  dans  un  état  léthargique  aussi  complet  qu'en 
France,  où  la  vigne  meurt  pour  ainsi  dire,  régulièrement  tous  les  ans.  La  matu- 
ration du  bois  se  fait  donc  moins  vite  sous  le  climat  algérien  qu'en  France,  et, 
par  conséquent,  le  cheminement  des  principes  nutritifs  de  réserve  se  fait  plus 
lentement  et  d'une  façon  plus  complète.  Ainsi,  il  nous  a  été  possible  de  voir  sur  • 
des  treilles  arabes,  non  taillées,  beaucoup  de  vieilles  feuilles  ne  tomber  qu'après 
la  naissance  de  nouveaux  bourgeons.  Le  même  cas  se  produirait  sur  certaines 
vignes  cultivées  en  foule,  si  la  taille  ne  venait  faire  disparaître  les  vieilles 
feuilles.  La  maturité  complète  des  sarments  n'est  guère  obtenue  avant  l'écoule- 
ment des  pleurs.  Indépendamment  des  autres  circonstances,  température,  humi- 
dité, abris,  traitements  divers  (fumures,  badigeonnage),  nous  pouvons  dire  que 
le  départ  précoce  de  la  végétation  est  surbordonnéà  la  richesse  des  coursons  en 
matières  nutritives.  —  Nous  allons  voir,  par  la  suite,  combien  il  est  facile  de 
vérifier  ce  principe  par  le  simple  examen  de  ce  qui  se  passe  dans  la  pratique. 

ÉPOQUES  DE  TAILLE  EN  ALGÉRIE 

Chacun  sait  que  l'époque  de  la  taille  a  une  grande  influence  sur  l'époque  du 
débourreraent  ;  mais,  jusqu'ici,  cette  influence  a  été  insuffisamment  expliquée. 
Nous  avons  fait  de  nombreuses  observations  sur  le  débourrement  de  vignes 
taillées  à  des  époques  très  différentes  ;  il  résulte  de  nos  observations  que  trois 
époques  de  taille  peuvent  être  adoptées,  suivant  l'objectif  que  l'on  a  en  vue  : 
deux  à  débourrement  tardif,  une  à  débourrement  précoce  (avec  tous  les  inter- 
médiaires). 

Première  èpoqm  de  taille  [débourrement  tardif),  —  Si  l'on  taille  avant  que  les 
feuilles  soient  tombées,  quand  le  bois  est  encore  incomplètement  mûr,  la  migra- 
tion des  éléments  de  réserve  n'étant  pas  encore  achevée,  on  prive  la  souche  et 
ses  coursons  d'une  partie  de  ces  éléments.  Ces  bourgeons  seront  obligés  d'at- 
tendre une  poussée  énergique  de  sève  pour  débourrer  ;  privés  de  matières 
nutritives  de  réserve,  ils  deviennent  paresseux. 

Deuxième  époque  de  taille  [débourrement précoce),  —  Lorsque  le  bois  est  bien  môr, 
les  feuilles  étant  tombées  depuis  quelque  temps,  la  sève  est  en  repos,  et  la  migra- 
tion des  principes  nutritifs  est  terminée.  Si  l'on  taille  à  cette  époque,  les  cour- 
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sons  ne  sont  prîTés  d  aacviB  des  éléments  qu'Us  doiTeni  recevoir  ;  les  bourgeons, 
qui  sont  placés  sur  ce  bois  bien  nourri,  germeront  vigoureusement,  dès  que  les 
eirconslances  favorables  se  présenteront.  Dans  tous  les  cas,  on  est  certain  d*ob- 
tenir  le  maximum  de  la  précocité  en  taillant  huit  à  dix  jours  avant  la  montée  de 
la  sève  ;  en  effet,  il  faut  admettre  qii*à  cette  époque,  on  a  obtenu  le  maximum  de 
la  maturité. 

Trmsième  ép^^qm  de  iaiUé  {déèôurrement  tarêij),  — Si  l'on  taille  peadant  que  la 
vigne  pleure  abondamment,  deux  causes  concourent  à  raffaiblissement  du  cep  : 
la  première  consiste  dans  l'énergie  que  le  végétal  a  dépensée  en  pure  perte  en 
faveur  des  bourgeons  supérieurs  que  l'on  supprime  par  la  taille  et  qui  ont  em- 
prunté une  assez  grande  quantité  de  réserves  nutritives  au  détriment  des  bour- 
geons inférieurs  ;  la  deuxième  réside  dans  l'écoulement  de  la  sève  jusqu'à  cica- 
trisation des  plaies. 

Fixation  éê  Yépoque  de  la  taiUê,  8%dpant  Vépoqne  d%i  débûurrêmmt  à  ohiemr.  —  Il 
faut  fixer  des  époques^  noi»  dira-t-on.  Sd  toutes  les  vignes  achevaient  la  matu- 
rité de  leur  bois  et  rentraient  en  sève  à  date  fixe,  il  serait  facile  de  fixer  des 
dates;  mais,  comme  no«s  avons  constaté  pour  l'époque  des  pleurs  des  différences 
de  deux  mois,  avec  le  même  cépage  (Carignan)  dans  un  rayon  de  500  mètres, 
—  ces  différences  tiennent  à  la  nature  du  sol  et  à  l'exposition,  —  on  comprendra 
qu'il  est  impossible  de  préciser  aucune  date.  C'est  au  viticulteur  à  la  déterminer 
>  lui-même,  suivant  Tépoqne  de  la  rentrée  en  sève,  qui  est,  du  reste,  variable 
suivant  les  années  et  le  but  qu'il  veut  atteindre. 

Voici  les  règles  à  suivre,  elles  sont  la  conséquence  des  constatations  exposées 
plus  haut  : 

!•*  Taille  à  délnmrremeni  le  piu»  prèeoeê.  —  Elle  doit  être  faite  quelques  jours 
avant  les  tleurs»  mais  assez  t6t,  pour  qu'il  n'y  ait  aocmi  écoulement  de  sève. 

2°  Taille  à  débowrrêment  tardif,  —  Il  y  a  deux  époques  de  taille  qui  conduisent 
sensiblement  au  même  résultat:  futaille  de  bonne  heure,  avant  que  les  feuilles 
ne  soient  complètement  tombées  ;  2^  taille  très  tard,  lorsque  les  bomrgeons  com- 
mencent à  forcer.  Si  l'une  ou  l'autre  de  ces  époques  ne  conduit  pas  à  un  déboor- 
remenl  assez  tardif,  on  peut  les  combiner  de  façon  à  obtenir  le  maximum  de 
tardivilé. 

3**  Taille  à  déboiarement  le  plus  tardif.  —  Tailler  de  bonne  heure  à  six  ou  huit  yeux 
et  retailler  très  tard,  quand  les  bourgeons  supérieurs  forcent.  On  peut  ainsi 
obtenir  un  retard  de  20  à  25  jours,  car  on  réunit  toutes  les  causes  de  déperdition 
de  nourriture  des  bourgeons.  En  suivant  ce  système,  plus  la  première  taille 
est  hâtive,  et  plus  la  taille  définitive  est  tardive^plus  le  retard  est  grand. 

Ces  moyens  sont  infaillibles,  mais  nous  ne  saurions,  en  ce  qui  concerne  les 
deux  derniers,  conseiller  l'exagération  de  leur  application;  ces  changements 
apportés  à  la  vie  normale  d'une  plante  ne  sont  certes  pas  faits  pour  augmenter 
sa  vitalité. 

LE    BADIGEONNAGE   DES  PLAIES  DE   TAILLE   DE  LA  VIGNE 

Nos  premières  expériences  faites  en  1899  nous  avaient  donné  dès-résultats 
très  saillants  (1),  mais  nous  devons  modifier,  d'après  l'expérience  acquise,  tes 
renseignements  que  nous  avons  fournis  à  cette  époque  ;  et  nous  ajoutons  :  le  n»axi- 
mum  de  précocité  est  obtenu  par  un  traitement  effectué  à  une  époque  très  rap- 
prochée de  l'écoulement  des  pleurs.  Suivant  la  solution,  on  peut  avoir  avantage 

(t)  Bévue  de  VU\cuUure,n'>*  283    et  305. 
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à  employer  deux  trailemeots  au  lieu  d'un  seul.  Pour  uu  seul  traitemeiH,  un  litre 
de  solution  est  sufGsant  pour  40  ou  50  ares.  En  1899,  nous  considérions  la  ma- 
tière introduite  dans  les  coursons  comme  un  engrais;  mais  les  résultais  obienus 
cette  année  nous  ont  conduit  à  refuser  ie  titred*engraisà  toateslessohUions 
ainsi  employées. 

Dissolutions  tmpioyées  â  Rivoli  m  4900  :  résultais  ohtsmis.  —  La  première  année, 
nous  n'avions  opéré  qu^ayec  une  seule  dissolution  ;  lors  de  la  dernière  cam- 
pagne, nous  avons  employé  douze  solutions  spécialement  composées,  qui  ont 
produit  des  effets  différents  d'intensité.  Voici  les  sels  dont  nousavons  fait  usage: 
azolaie  d^ammoniaque,  azotate  de  potasse,  phosphate  de  potasse,  phosphate  de 
sonde  et  phosphate  d'amnaoniaque.  Ces  sels  ont  été  employés  seuls  ou  associés 
entre  eux  en  différentes  proportions.  Nous  avons  toujours  composé  des  dissolu^ 
lions  au9si  concentrées  que  possible  h  la  température  ordinaire,  et  quelquefois 
à  température  élevée.  Les  sels  qui  constituent  chacune  de  nos  dissolntioas  ont 
été  dissous  dans  1  litre  d'eau. 

La  plus  grande  précocité  a  été  obtenue  avec  une  dissolution  préparée  aabaln- 
marie  :  phosphate  d*ammoniaque  t  kilog.  500  -f-  azotate  de  potasse  2  kilog.  -|~^^bo~ 
tate  d'ammoniaque  3  kilog.;  mais  nous  ne  recommandons  pas  Tapplication  de 
cette  dissolution  dont  le  titre  est  inconstant,  à  cause  de  réTaporationdeTeau;  du 
reste,  cette  dissolution  a  entraîné  la  perte  de  quelques  yeux  :  il  est  probable 
qu'à  cette  température,  70**  environ,  les  sels  d'ammoniaque  sont  nuisibles,  par 
suite  du  dégagement  d'ammoniaque  à  l'état  libre.  Les  résultats  les  plus  saillants 
et  sensiblement  égaux  ont  été  ensuite  acquis  avec  les  solutions  suivantes,  à  base 
d'azotate  d'ammoniaque,  employées  à  la  température  ordinaire  ;  ce  n'est  qu'à 
titre  de  renseignements  que  nous  donnons  la  composition  de  ces  solutions  : 

i*"  Azotate  d'ammoniaque  :  1.800  grammes  (dissolution  complète  à  la  tempéra- 
ture ordinaire). 

2*^  Azotate  d'ammoniaque  :  1.800  grammes  -f-  azotate  de  potasse:  500  grammes 
(dissolution  incomplète  à  la  température  ordinaire)  ; 

S**  Azotate  d'ammoniaque:  1.500  grammes  +  azotate  de  potasse: 300 grammes 
-f-  phosphate  d'ammoniaque  :  300  grammes  (dissolution  pénible  à  la  tempéra- 
ture ordinaire  pour  les  derniers  sels). 

Les  autres  solutions  composées,  où  l'azotate  d'ammoniaque  n'entrait  pas  en 
aussi  grande  proportion,  et  les  solutions  simples  des  autres  sels,  ont  donné  des 
résultats  beaucoup  moins  appréciables. 

Il  résulte  de  l'emploi  de  ces  diverses  dissolutions  qu'aucun  des  éléments,  azote, 
potasse,  acide  phosphorique,  n'a  agi  sur  la  ^'égétation  à  sa  façon  habituelle  ; 
l'acide  phosphorique,  par  exemple,  qui,  dans  les  circonstances  ordinaires, pousse 
à  la  maturation,  n'a  pas  donné  une  avance  plus  grande  à  cette  maturation  que 
lazote  ou  la  potasse.  Aussi,  sommes-nous  convaincus  maintenant  que,  les  élé- 
ments de  nos  dissolutions  agissant  pendant  un  temps  très  court,  il  est  impossible 
décompter  sur  un  effet  spécial  de  chacun  d'eux  ;  leur  rôle  se  home  à  unemmple 
excitation  végétative,  en  même  temps  qu'ils  contribuent  à  la  nourriture  des 
bourgeons  pendant  la  première  phase  de  leur  développement.  Nous  devons 
cependant  constater  que  l'azotate  d'ammoniaque  nous  a  toujours  donné  des 
résultats  supérieurs  à  ceux  que  nous  ont  fournis  les  autres  sels. 

En  dehors  de  la  dissolution  employée  à  chaud,  nous  avons  obtenu,  avec  les 
dissolutions  citées  plus  haut,  des  résultats  plus  marquants  que  cenx  de  l'année 
dernière.  Ainsi,  l'avance  au  débo«rrement  a  été,  suivant  les  cas,  de  25,  30, 40  et 
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45  jours  ;  à  la  maturité,  nous  avons  eu  6,  8  et  12  jours  d'avance  sur  les  té- 
moins. 

Sur  une  butte  de  sable  maigre,  où  la  vigne  est  naturellement  précoce,  le  badi- 
geonnage  praticfué  quelques  jours  avant  les  pleurs,  sur  des  souches  abritées  nous 
a  fait  obtenir  des  grains  de  Carignan  complètement  tournés  le  28  mai  (il  esta 
remarquer  que  l'année  1900  a  été  très  tardive).  En  résumé,  les  résultats  dé- 
pendent :  de  Tépoque  du  traitement,  de  son  application,  de  la  situation  de  la 
vigne,  et  de  la  nature  de  la  dissolution  employée. 

B,  N,  —  Nous  n'avons  pu  faire  cette  année  aucune  comparaison  sur  le  rende- 
ment des  parcelles  traitées  avec  les  témoins  ;  sur  tout  le  littoral,  des  vents  vio- 
lents chargés  de  sable  ont  causé  un  grand  préjudice  aux  jeunes  rameaux.  Les 
vignes  traitées  ont  été  plus  atteintes  que  les  autres,  leur  végétation  étant  plus 
avancée. 

Quantité  de  matières  fertilisantes  à  vitroduire  dans  les  coursons.  —  Il  y  a  une  limite 
à  observer  dans  la  proportion  des  sels  à  [introduire  dans  les  coursons;  ainsi  la 
solution  très  concentrée  que  nous  avons  employée  à  température  élevée  a  dé- 
terminé une  mortification  de  la  partie  supérieure  ou  même  du  courson  entier  ; 
dans  ce  cas,  les  gourmands  parlent  vigoureusement  et  cette  opération  peut 
trouver  son  application  pour  rapprocher  les  coursons  de  la  branche  charpentière. 
On  pourrait  penser  que  la  température  élevée  a  été  laseule  cause  de  mortification 
(causticité  de  Tammoniaque  libre);  mais  les  mêmes  effets  se  sont  reproduits  avec 
une  solution  moins  concentrée,  employée  à  la  température  ordinaire  et  déposée 
par  goût  tes  successives  sur  les  plaies  de  taille,  au  fur  et  à  mesure  de  l'absorption. 
Ces  constatations  viennent  à  Tappui  de  la  conclusion  que  nous  avions  dégagée 
Tannée  dernière,  à  savoir  :  que  deux  coups  de  pinceau  font  plus  d'effet  qu'un 
seul  et  que  trois.  Pour  la  majorité  des  dissolutions  que  nous  avons  employées, 
deux  traitements  successifs  ont  produit  plus  d'effet  qu'un  seul. 

Epoque  du  badigeon  nage.  —  Un  des  principaux  buts  du  badigeonnage  est  d'aug- 
menter la  proportion  des  éléments  de  réserve  contenus  dans  le  bois,  mais,  comme 
on  ne  doit  pas  faire  fi  des  éléments  qui  peuvent  s'accumuler  naturellement,  on 
devra  traiter  sur  la  taille  à  débourrement  le  plus  précoce.  La  précocité  obtenue 
est  en  effet  d'autant  plus  grande  que  le  traitement  a  été  appliqué  à  une  date  plus 
rapprochée  de  la  rentrée  en  sève;  il  convient  cependant  de  ne  pas  se  laisser 
surprendre  par  les  pleurs,  car  si  les  plaies  saignent,  l'effet  est  nul.  Cette  date 
d'application  variera  suivant  les  années,  le  cépage,  la  situation  et  la  nature  du 
sol.  A  Rivoli,  le  maximum  d'effet  a  été  obtenu  sur  une  parcelle,  en  traitant  le 
28  novembre  ;  d'autres  fois,  ce  maximum  était  obtenu  en  badigeonnant  15,  25  jours, 
un  mois  ou  deux  plus  tard. 

D'autre  part,  un  traitement  beaucoup  trop  précoce  ne  donne,  malgré  la  bonne 
absorption,  que  des  résultats  à  peu  près  nuls. 

Théorie  du  badigeonnage  [influence  de  Vhumidité  dlapport  quelques  jours  avant  îês 
pleurs).  —  Sans  tenir  compte  de  l'inefficacité  des  traitements  trop  tardifs,  pour- 
quoi observe-t-on  une  différence  d'action  suivant  l'époque  du  traitement?  Il 
semble  que  l'humidité  introduite  aide  à  la  préparation  des  principes  de  ré- 
serve accumulés  naturellement  dans  le  bois  et  que,  ces  principes  ainsi  solubilisés 
entrant  plus  rapidement  en  action,  il  s'ensuit  un  départ  très  rapide  delà  végé- 
tation. Si  le  traitement  est  fait  trop  lût,  l'humidité  introduite  est  absorbée  puis- 
samment, et  les  sels  dissous  restent  cristallisés  dans  les  canaux.  Si,  au  contraire, 
le  traitement  est  appliqué  un  peu  avant  les  pleurs,  comme  nous  le  conseillons, 
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il  est  probable  que  rhumidilé  vient  suppléer  à  l'action  de  la  première  poussée  de 
sève  ;  et  lorsque  la  sève  se  met  en  mouvement,  Tassimilation  des  principes 
de  réserve  est  déjà  préparée  et  la  nourriture  immédiatement  mise  à  la  dispo- 
sition des  bourgeons.  Dans  certains  cas,  la  quantité  de  matières  nutritives  pré- 
parées est  si  grande  qu'un  seul  bourgeon  ne  suffît  pas  pour  l'utiliser,  et  les 
yeux  partent  doubles,  quelquefois  triples. 

Influence  des  matières  nutritives  (Tapport.  —  L'influence  de  l'humidité  d'apport 
ne  sufût  cependant  pas  à  expliquer  complètement  la  rapidité  du  mouvement 
qui  s'exécute.  Quelques  jours  avant  la  montée  de  la  sève,  les  cellules  sont  déjà 
préparées  à  travailler,  et  si  on  leur  apporte  humidité  et  éléments  nutritifs,  elles 
entrent  immédiatement  en  fonction,  pour  utiliser  les  matériaux  que  l'on  met  à 
leur  disposition  :  la  végétation  part  et  appelle  la  sève  qui  va  l'entretenir. 

Définition,  —  Le  badigeonnage  est  donc  une  opération  qui  a  pour  résultat  de 
stimuler  le  départ  de  la  végétation,  ainsi  que  le  développement  rapide  et 
vigoureux  des  jeunes  bourgeons.  Cette  opération  n'est  donc  pas  une  fumure,  et 
Tappe-llation  de  «  fumure  de  là  vigne  par  le  badigonnage  des  plaies  de  taille  »  est 
tout  à  fait  impropre. 

Le  badigeonnage  est  un  moyen  de  préparer  les  bourgeons  pour  une  évolution 
rapide,  comme  le  «  pralinage  »  et  la  stratiflcation  des  semences  sont  des 
moyens  employés  pour  stimuler  le  premier  développement  des  graines. 

A.  Veauvy. 


LES  VIGNOBLES  A  «  HAUTS  RENDEMENTS  »  DE  LA  LOfRE-INFÉRIEURE 


M.  A.  Vialettes,  vice-président  de  la  Société  d'encouragement  à  l'agricul- 
ture de  l'Hérault,  publie  dans  la  Revue  du  5  avril  une  réponse  à  M.  Muntz, 
à  propos  des  vignobles  à  hauts  rendements  du  Midi  de  la  France.  Je  ne  me 
permettrais  pas  d'intervenir  dans  ce  débat,  si  l'auteur  n'avait  cru  devoir 
mettre  en  cause  le  vignoble  de  la  Loire-Inférieure,  spécialement  celui 
d'  «  Ancenis  et  Nantes  »,  en  donnant  sur  sa  reconstitution,  sa  culture  et  ses 
rendements  des  chiffres  et  des  appréciations  qui  demandent  à  être  rectiflés. 
J'habite  entre  Ancenis  et  Nantes  et  j'y  «  viticultive  »  tant  bien  que  mal  depuis 
des  années  déjà  longues  :  il  me  sera  donc  permis  de  dire,  en  connaissance  de 
cause,  mon  mot  dans  la  discussion. 

Notre  collègue  de  l'Hérault  n'hésite  pas  à  nous  attribuer  une  part  dans  la  sur- 
production actuelle,  en  constatant  que,  chez  nous,  «  les  plantations  se  pour- 
«  suivent  avec  une  véritable  fièvre  et  les  rendements  s'élèvent  à  150  et  même 
«  200  hectolitres  à  l'hectare  ))(!!)... 

Or,  si  nous  replantons  activement,  c'est  que  nous  sommes  bien  loin  d'avoir 
reconstitué  l'ancienne  superficie  de  nos  vignes  :  la  dernière  statistique  officielle 
accuse,  en  1901,  environ  15.000  hectares  de  vignes  indemnes  ou  reconstituées 
dans  le  département,  au  lieu  de  32.000  qui  existaient  autrefois.  11  est  tout  de 
même  difficile  de  persuader  à  nos  vignerons  qu'il  leur  faut  s'abstenir  de  replan- 
ter, afin  de  ne  pas  nuire  aux  replantations  du  Midi? 

Quant  aux  rendements  de  200  hectolitres,  voire  même  de  150,  j'ai  la  douleur 
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de  dire  à  M.  Vialelles  que  je  n'en  ai  jamais «nlendu  parler  dans  la  contrée,  el  je 
seraia  heureux  s'il  pouvait  me  signaler  le  vignoble  béni  qui  aurait  pu  les  olUenir. 
Nos  rendements  maxima^  pour  quelques  vignes  exceptioanolles,  ne  dépassent  cer- 
lainement  pas  m  grande  cMitrê  (je  ne  parlé  pas  des  carrés  de  jardins]  70  à  80  bec- 
lolitres  pour  les  Uuscadets  et  iâO  pour  les  Gros  plants,  dans  les  années  de  grande 
aboûdance,  mais  Za  moyenne  est  lien  inférieure. 

Quant  aux  vins  au-dessous  de  7''  dont  il  parle,  je  croirais  impossible  de  les 
trouver  d'Ancenis  à  Nantes,  et  si  on  me  les  présentait.,  je  las  considérerais 
comme  mouillée.  La  vérité  est  que  les  Muscadets  titraient,  en  i900,  de  ii  à  12*  et 
en  1901  environ  10^"  ;  les  Gros  plants  (Folle  blanche),  en  1900,  9  à  10»  et  en  1901, 
7  à  8^.  S'il  a  pu  y  avoir  quelques  exceptions,  grâce  à  des  circonstances  particu- 
lièrement  mauvaises  (ce  que  j'ignore),  elles  doivent  élre  bien  rares  dans  la 
Loire-Ioférieure. 

il  faut  croire  qu'en  visitant  nos  coteaux,  ou  plus  probablement  en  lés  regar- 
dant du  chemin  de  fer,  notre  collègue  était  encore  en  proie  à  1'  «  aigreur  res- 
sentie, dit-il,  à  la  dégustation  de  certain  cru  des  bords  de  la  Seine...  «.Car  il 
ajoute  dédaigneusement  :  <  C'est  dans  de  pareils  milieux,  que  ne  favorisent 
a  pas  les  tûenfaisantes  ardeurs  de  noUre  soleil  du  Midi,  que  les  vins  de  7' et  au- 
«  dessus,  dont  parle  M.  Muntz,  se  trouvent.  > 

Celte  assertion  me  semble  bien  hasardée,  car  enfin  la  Champagne  et  la  Bour- 
gogne ne  se  trouvent  pas  non  plus  sous  votre  soleil  du  Midi  et  pourtant  leurs  vins 
sont  plus  alcooliques  que  ceux  de  yos plaines  irriguées? 

Et  puis,  cette  Ihéorie  ne  serait  acceptable  que  si  elle  s'appliquait  à  un  même 
cépage  :  si  nous  importions  votre  Aramon  dans  les  alluvions  de  la  Loire,  il  est 
probable  que  nous  y  récolterions,  en  effet,  des  vins  encore  inférieurs,  si  j'ose 
dire,  à  ceux  que  vous  faites  dans  les  mêmes  conditions.  Mais  nos  cépages  étant  plus 
précoces,  plus  alcooliques  et  cultivés  en  coteaux  secs,  le  résultat  est  tout  autre 
et  le  raisonnement  tombe  de  lui-même,  contredit  qu'il  est  par  les  faits. 

Les  trois  constatations  qui  terminent  l'article  m'ont  produit,  je  l'avoue,  une 
heureuse  impression,  car  enfin,  si  les  2/3  des  vins  du  Midi  sont  d*ores  et  déjà 
c  enlevés  pour  remonter  et  améliorer...  spécialement  les  vins  du  Bordelais  «(pas 
les  grands  crus,  j'espère!),  si,  d'autre  part,  «  les  vins  au-dessous  de  7"*  sont  in- 
trouvables >,  eh  bien!  la  crise  est  finie  et  la  mévente  u'existe  plus! 

Et  j'en  félicite  cordialement  mes  collègues  méridionaux.  Car  enfin  c'était  bien 
le  Midi  qui  se  plaignait  de  la  mévente (?],  parlait  de  refuser  TimpAt  et  cherchait 
avec  «  une  véritable  fîèvre  »,  lui  aussi  (et  je  l'en  looe),  les  moyens  d'enrayer  la 
crise?  Nous  ne  nous  sommes  jamais  plaints,  nous  autres  Septentrionaux;  nos  vins, 
que  vous  prétendez  inférieurs  aux  vôtres,  se  sont  toujours  vendus  et  hieii  renduSy 
quoique  produits  sous  un  autre  soleil  ! 

Et  cela  soit  dit  en  passant,  malgré  la  concurrence  de  quelque  pseudo^produe- 
teurs  du  Midi,  qui  sont  venus  débiter  dans  nos  gares  et  sur  nos  places  publiques, 
à  0  fr.  15  le  litre,  des  vins...  affreux.  Essai  plutôt  maladroit,  qui  constituait 
la  meilleure  des  réclames  pour...  nos  vins  et  donnait  une  triste  opinion  des  vôtres 
à  ceux  qui  les  auraient  jugés  d'après  ces  tristes  échantillons. 

Autre  observation  !  Nous  avons  reçu  naguère,  à  la  «  Société  d'Agriculture  de  la 
Loire-Inférieure  »,  une  communication  de  la  u  Société  d'Agriculture  de  l'Hé- 
rault »  proposant  comme  solution  de  la  crise  (qui  n'existe  pas  chez  nous)  le  mono* 
pôle  de  l'alcool,  qui  permettrait  de  distiller  une  moitié  de  vos  vins  pour  viner 
l'autre  moitié  avec  Talcool  produit.  Si  je  comprends  bien  cette  théorie  vinicolc, 
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6lie  conMSfcerait,  jmmr  Im  fimêèsê  érnffuéei^  à  :  i""  inlrodoire  le  plus  û'ema  |)osBÎble 
dans  le  rakain  w»x  ecmchefi,  ^k  l'aide  de  G«q»ieiiBesimgatioa&,  ad&n*d'obtemr  iaiplos 
(^gse  {prododÙMi  de  irin  à  ,^a8  ds^ré  (l'^au  n'Aérant  jamais  f»a  Be  Jinier  ^a  ^^ia,  eB- 
câre  noiiis  en  âleoted,  d^fHiis  les  n&fies  de  Caaa)  ; 

â""  Réduire  de  moitié  cette  qiAaAiîié  die  «in,  par  la  distiUaJbîoa; 

4^<*  fteraonler  avec  œt  Alcool  le  de§Fé  de  la  moilié  neeiaiiie. 

Soit  troi  B  affalions  sucoeasives  et  oo^ieiiBefi ,  ^M^ur  tnrtwedrjemAontte. . .  à  ^uoi  ? 
à  froduire  une  récolté  mêyenm  de  mn  imyim.  Réaultai  >qiœ  iian&Qrf>|rosiB  lab tenir, 
nous  autres,  avec  notre  soleil  à  nous,  en  supijuûinaait  «inplenMnt  «la  fseniârè 
fi^jutiea. 

Car  la  suppression  de  la  première  entraîne  celle  des  deiKc  <aati«ft.  ]^'<8fiUDepaa 
plus  simple?  Ne  peut-on  obtenir  la  réduction  dequanlilé  et  le  relèvement  de  qua- 
lité sur  le  cep  même? 

Là-dessus,  je  prie  M.  le  docteur  Vialettes  et  mes  collègues  méridionaux  de  .ne 
voir  dans  ces  lignes  aucune  animosité  à  leur  égard  :  J'ai  pris  part  de  grand  coeur 
à  leurs  préoccupations  et  je  rends  volontiers  joatice  à.leur  imtiaiive,iUeaunadûn)p- 
taWe  éfiergie  et  je  n'oublie  pas  qu'ils  nous  ont  montré  et  ouvert  la  «oie.  Nous 
profitons  de  leurs  expériences. 

Souhaitons  donc  que  cette  funeste  crise  touche  à  safm,  comme  nous  le  fait 
espérer  M.  Vmlelîkes,  doat  l'opinion  semble  corroborée  pasr  cei^tmns  «ym^t6mes 
do  bon  augure. 

H.  tIE  LA  flaCREITAOÉ. 

OILTUHË  D£  LA  POMME  M  T£AB£  £kË  PJlIM£Ufi 


LaiCuièHFe  de  laipamiDe  de  lerie,  Irès  népacndue  dans  les  divaraes  jrégtons  <âe 
la  iFramoe,  ipamira  <iQiuier  de  bien  nierllenrs  véauitato  si  l'on  oneËt  «n  rpralique  ilea 
différeiifcefi^ebaervBliionfi  que  nous  •«oA  popaûs^e  fomntiler  nos  «mnigreBc  ^eaflaia 
eotrepm  fiitr  cette  îplante,Jlaat  au  ipoiHt^de^vne^mt^oiix^d^  oeloi 

de  l'emploi  des  engrais,  et  cela  non  seviemexti  pour  la  cultuiie  primeur,  isaisaisei 
pour  la  ^rasde  cnkture. 

Le détparÉemfiiiidel^audtuse  eatora  dte^ceiix  ad  oeile^uitBFe réussilbien etoccupe 
de«Be  tait  duie iplaoe  inoaipcnitaiiie  dansées  revemrs  ;  «n  laveiKJOiitFe  aaaai  bien  en 
montagne  qu'en  plaine,  dont  le  centre  prioeipal  est  Oavaillon.  Là,  on  se  kvwe 
aarlout  à  là  «altore  firimeur.  Pooh*  œla,  le  terrain  «st  divisé  en  phaiofaec  au 
moyen  de  palissades-abris  en  roseaux  qu'an  rétablit  oonme  suit  :  Lob  iroBeaux 
sont  achetés  par  paquets,  37  à  38  francs  le  cent.  On  ne  leur  fait  subir  aucune 
préparation,  ils  sont  employés  nature;  et  plus  ils  sont  longs,  mieux  cela  vaut. 
Pour  établir  la  palissade,  on  fait  d'abord  une  fosse  de  -30  à  35  centin^tres  de 
profondeur  et  de  ^0  à  25  centimètres  de  largeur.  Tous  les  deux  mètres  on  met 
un  piquet  sulfaté  sortant  de  terre  de  d'"40plaaté.au  midi  et  au  bord  du  fossé. 

Les  pi^uels  sont  reliés  par  deux  condorces.  La  oondor<M9  esi  formée  par  l'aa^ 
samblage  de  Lrois  roseaux,  on  prend  les  plus  gros,  puis  cha{[ue  jaèUre  on  inier- 
calc  un  roseau  ei  ainsi  de  suite  jusqu'à  la  tin  de  la  palissade.  Deux  aiàk«ei&  iuvsanJt 
d'arriver  à  l'extrémité  on  retourne  les  roseaux. 

Les  condorces  doivent  toujours  être  en  dehors  des  piquets  et  al  tachées  à  ces 
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derniers  avec  des  liens  d*osier  oa  mieux  encore  avec  du  fil  de  fer.  La  première 
condorce  est  placée  à85  centimètres  du  sol,  la  deuxième  à  55 centimètres  au-des- 
sus de  la  première.  Ceci  fait,  on  place  les  roseaux  contre  les  deux  condorces  de 
manière  que  leur  base  vienne  s'appliquer  contre  la  paroi  midi  du  petit  fossé. 
Au  fur  et  à  mesure,  mettre  la  terre  pour  fixer  les  roseaux  contre  cette  paroi. 

La  palissade  finie  pour  consolider  les  roseaux,  on  place  deux  autres  condorces 
opposées  aux  deux  premières  que  Ton  attache  aux  piquets  en  serrant  fortement 
la  palissade.  Pour  que  cette  dernière  soit  encore  plus  solide,  on  attache  tous  les 
50  centimètres  les  deux  condorces. 

On  laisse  entre  chaque  palissade  iO  mètres  d'intervalle.  Le  prix  du  mètre 
courant  est  ainsi  établi  : 

Il  faut  un  peu  plus  d*un  paquet  de  roseaux  pour   faire  le  mètre 

0  fr.  38  +  0  fr.  17 0  fr.  55 

Liens 0  fr.  10 

Piquets  à  20  centimes  chaque 0  fr.  10 

Trois  hommes  peuvent  faire  par  jour  100  mètres,  soit  9  francs,  et  ])ar 

mètre 0  fr.  90 

Tôt  AI 1  fr.  6o 

La  palissade  ainsi  faite  peut  durer  trois  à  quatre  ans  el  servir  pour  toutes  les 
cultures  primeurs. 

Ceci  fait  pour  que  le  sol  soit  bien  préparé,  c'est-à-dire  à  point  pour  recevoir  le 
iubercule,  on  donne  un  premier  défoncement  soit  à  la  charrue,  soit  à  la  bêche  en 
novembre.  Ce  défoncement  est  profond  de  40  à  50  Centimètres.  Après  ce  premier 
défoncement,  on  donne  un  deuxième  labour  dans  le  courant  du  mois  de  janvier; 
on  en  profile  pour  enterrer  les  engrais  mis  en  couverture  et  non  dans  la  raie, 
nos  expériences  nous  ayant  démontré  maintes  fois  la  supériorité  de  la  première 
méthode. 

Toutefois,  devant  les  résultats  indiqués  par  MM.  Berthaull  et  Déhérain  qui 
donnent  la  préférence  à  la  fumure  concentrée  dans  les  raies,  ce  qui  est  en  oppo- 
sition des  résultats  obtenus  par  le  regretté  Aimé  Girard  et  par  les  nôtres,  cela 
nous  a  mis  dans  l'obligation  de  recommencer  en  1901  nos  essais  de  fumure  en  les 
complétant  par  l'emploi  du  fumier  de  ferme. 

C'est  dans  le  domaine  de  l'Asile  de  Montdevergues,  dont  le  Conseil  général  nous 
a  donné  la  direction,  que  nous  avons  fait  ces  expériences.  Sans  rentrer  dans  tous 
les  détails,  nous  dirons  qu'elles  ont  porté  sur  une  étendue  de  terrain  de  1.693 
mètres  carrés  divisé  en  quatre  parcelles. 

Sur  la  première  parcelle  d'une  étendue  de  419  mètres  carrés,  il  a  été  mis  en 
couverture  l'engrais  suivant  rapporté  à  l'hectare  : 

Nitrate  de  soude 400  kilos 

Chlorure  de  potassium 300    — 

Sui)erphos[)hate  de  chaux 800    — 

Le  nitrate  de  soude  a  été  répandu  aussitôt  après  la  levée  des  plantes  et  enterré 
par  un  binage.  Les  deux  autres  matières  en  janvier  avant  le  deuxième  labour. 

Sur  la  deuxième  parcelle  d'une  étendue  de  418  mètres  carrés,  le  même  engrais 
a  été  mis  dans  la  raie  en  môme  temps  que  la  plantation.  Sur  la  troisième  d'une 
éteodtie  de  437  mètres  carrés,  l'engrais  suivant  a  été  mis  en  couverture  en  janvier 
et  enterré  par  le  labour  : 


Digitized  by 


Google 


E.  ZACHAREWICZ,  —  CULTURE  DE  LA  POMME  DE  TERRE         409 

Fumier  de  ferme 30.000 

Chlorure  de  potassium 150 

Superphosphate  de  chaux 500 

Enfin,  sur  la  quatrième  parcelle  d'une  étendue  de  419  mètres  carrés  le  même 
engrais  a  été  alors  mis  dans  la  raie  en  même  temps  que  la  plantation. 
Les  rendements  pour  hectare  ont  été  les  suivants  : 

1"  Parcelle  —  Engrais  chimique  mis  en  couverture 14.493  kilos 

2«  Parcelle  —  Engrais  chimique  mis  dans  la  raie 8.876    — 

3«  Parcelle  —  Fumier  de  ferme  +  engrais  chimique  mis  en  couverture.  1 7. 183    — 

4* Parcelle  —  Fumier  do  ferme  4-  engrais  chimique  mis  dans  la  raie.  7.014    — 

Ces  résultats  nous  obligent,  comme  parlepassé,  à  conseiller  la  mise  des  engrais 
en  couverture. 

Nous  aurions  pu  d'ailleurs  nous  dispenser  de  faire  ces  essais,  car  depuis  cinq 
ans  que  nous  avons  fait  modifier  les  fumures  du  domaine  dans  le  sens  que  nous 
venons  d'indiquer,  les  rendements  par  hectare  ont  plus  que  doublé,  mais  nous 
avons  voulu  une  fois  de  plus  en  avoir  le  cœur  net.  De  8.000  kilos  qu'ils  étaient  en 
moyenne  par  les  fumures  au  fumier  seul  mis  dans  la  raie,  nous  les  avons  portés 
à  18.000  kilos  par  la  fumure  au  fumier  plus  engrais  chimique  mise  en  couver- 
ture. 

Nous  devons  dire  qu'à  Cavaillon  le  tourteau  est  en  faveur,  on  en  abuse  même, 
car,  mis  seul,  les  rendements  chaque  année  sont  diminués,  n'apportant  surle  sol 
que  la  matière  azotée.  Grâce  à  l'obligeance  de  M.  Guis,  président  du  Conseil 
généraf,  et  à  celle  de  plusieurs  agriculteurs,  nous  avons  pu  démontrer  dans  cette 
région  qu'on  aurait  tout  avantage  à  y  incorporer  de  la  potasse  et  de  l'acide  phos- 
phorique  sous  forme  de  chlorure  de  potassium  et  de  superphosphate  de  chaux. 
Nous  avons  pu  nous  apercevoir  que  cette  manière  de  faire  était  entrée  dans  le 
domaine  de  la  pratique. 

La  plantation  peut  se  faire  à  deux  époques  :  pour  les  pommes  de  terre  primeur, 
la  première  a  lieu  du  10  au  25  février,  suivant  la  température  de  ce  mois.  Les 
variétés  que  l'on  plante  sont  celles  dites  Parisiennes,  telles  que  Brantales  et  Mar- 
jolins.  Ces  variétés  sont  arrachées  généralement  courant  mai. 

Les  variétés  Kidney,. Feuille  d'ortie,  la  Belle  de  Fonlenay  et  la  Victor  doivent 
être  aussi  conseillées,  vu  leur  qualité  et  leur  précocité.  Dans  nos  divers  essais, 
nous  en  avons  obtenu  d'excellents  rendements,  surtout  avec  la  variété  Kidney. 

La  Juliette  jaune  ronde  dite  d'Orléans  et  l'Institut  de  Beauvais  ne  sont  plan- 
tées comme  primeur  que  du  l'''  au  15  mars  ;  elles  sont  arrachées  courant  juin. 

Il  arrive  souvent  que  vers  le  15  de  ce  mois  les  prix  baissent  sensiblement;  c'est 
alors  que  les  agriculteurs  cessent  d'arracher  et  les  laissent  mûrir  complètement. 
Courant  juillet  est  l'époque  où  la  récolte  donne  son  maximum  de  rendement. 

Les  époques  que  nous  venons  d'indiquer  pour  la  plantation  peuvent  être  prises 
comme  règle  générale;  il  y  a  cependant  des  exceptions.  Certains  cultivateurs 
plantent  la  pomme  de  terre  primeur  dans  le  mpis  de  janvier,  mais  à  celte  époque 
cette  culture  ne  peut  se  pratiquer  sur  une  vaste  échelle  à  cause  des  soins  spé- 
ciaux qu'elle  réclame;  elle  ne  donne  le  plus  souvent  que  des  déceptions.  Tantôt 
ce  sont  les  fortes  gelées  qui  tuent  la  semence,  tantôt  et  le  plus  souvent  ce  sont 
les  prix  de  vente  qui  ne  sont  pas  en  rapport  avec  les  sacrifices  que  l'on  a  faits. 

Les  primeurs  d'Afrique,  d'Espagne,  d'Hyères  et  en  général  de  tous  les  pays  où 
la  température  est  plus  élevée  que  celle  de  notre  département,  portent  un  très 
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grand  préjudice  aux  premières  primeurs;  il  nous  parait  d^owtrpfes  pru^tent,  et  cet 
avis  est  partagé  par  la  majorité  des  agriculteurs,  de  ire  faire  produire  qu'au  mo- 
ment du  déclin  des  primeurs  des  pays  sus-nommés. 

Lat  distance  à  dofuifir  aux  ligne»  varie  «liivani  la  naèuBedu'  tenraiii);  s'il  e&t  feras 
perméable»  oa  les  dtstimee  de8ô  ceudmètces  à  86- c^iiiaièlams  ;  dan»  le  ca&  cour- 
traire,  la  distance  n'est  que  de  65  à  70  ceadmétze»^  Ontiente^nilpia  également  de 
la  longueur  des  raies;  si  par  exemple  les  raies  ont  100  mètres  de  longueur,  Teau, 
avant  d'arriver  au  bout  de  la  raie,  aura  bien  plus- le  temps  dTinmecter  le  terrain 
que  si  les  raies  n'ont  que  50  mètres.  11  conviendra  donc  de  dbnner  la  largeur  de 
la  raie,  suivant  la  nature  du  terrain  d'abord  et  ensuite  suivant  sa  longueur. 

La  distance  à  donner  aux  tubercules  varie  selon  la  variété.  Ainsi  les  Brantales, 
Fes  laTJoIaines,  lés  Kidneys,  etc.,  se  placent  généralement  èe 20' centimètres,  les 
Juliettes  jaunes  rondes  d'Orléans  et  les  Institut  de  Beauvais  se  placent  dfe  23à3§ 
centimètres  et  quelquefois  même  davantage,  mats  la  distancé  la  plus  usitée  est 
dte  30  centimètres  environ.  Pour  ces  dernières  variétés,  on  choisit  orffinairemcirt 
eomrme  semence  de  gros  tubercules  que  Von  «oupe  en  deux,  suivant  le  sen»  de  la 
longueur;  on  plante  aussi  quelquefois  les  tubercules  moyens,  mais  jamais  les 
petits^  Les  expériences  que  nous  avons  entreprises  h  ce  sujet  indiquent  qu'il  fiwt 
donner  la  préférence  aux  tubercules  moyens  plantés  entier,  et  autant  que  pash 
siblfi  germes,  et  cela  pour  toutes  les  variétés.  On  avance  ainsi  de  beaucoup  la 
précocité  et  les  rendement  sont  augmentés  par  une  levée  régulière,  sans  man- 
quants. 

Pftrsieurs  agriculteurs  obtiennent  depuis  plusieurs  années,  dans  d'exceUentes 
conditions,  leur  semence  eux-mêmes;  pour  cela,  ils  opèrent  parséiectron.  Dès  le 
mois  de  juin,  ils  marquent  les  plantes  à  végétation  vigoureuse,  couvertes  de 
beiles  feuilles  d'un  vert  sombre  ;  aussitôt  que  les  fanes  sont  desséchées,  les  tuber- 
cules étant  mûrs,  ils  sont  arrachés  et  sélectionnés;^  tons  les  gros  et  les  petits  sont 
vendus,  il  n'est  gardé  pour  la  plantation  que  les  moyens  que  Ton  plante  entiers 
et  germes. 

Les  soins  à  donner  aux  pommes  de  terre  ne  sont  pas  très  compliqué»,  mais  ils 
sont  néanmoins  assez  délicats  :  le  terrain  bien  ameubli  est  œie  des  conditions 
indispensables  pour  la  réussite. 

Lorsque  le  tubercule  est  planté  dans  mi  terrain  bien  meuble  et  suffisamnient 
frais,  il  s'y  développe  asser  rapidement  et  Fon  peut  attendre,  sans  arroser,  que 
les  tiges  soient  asser  élevées  pour  pratiquer  le  premier  binage  •  le  travail  s'opère 
duns  de  meilleures  conditions  et  surtout  plus  facilement.  En  outre,  le  terrain 
n'étant  pas  refroidi  par  les  eaux,  qui  sont  généralement  très  froides  à  cette  sai* 
son,  il  ne  se  produit  aucun  retard  dans  la  végétation.  Néanmoins,  ces  avantages 
ne  doivent  pas  prévaloir  et  faire  négliger  d'arroser  aussitôt  après  la  plantatfou, 
si  le  terrain  est  sec  et  motteux,  car  autrement  le  tubercule  se  dessécherait  au 
Reu  de  germer  et  ce  serait  une  perle  inévitable  pour  la  récofte. 

Le  buttage  doit  être  fait  avant  que  les  racines  aient  pris  un  trop  grand  déve- 
loppement dans  le  sol,  car  l'on  porterait  un  préjudice  grave  aux  plantes  ;  iî  peut 
avoir  Heu  lorsque  les  tiges  ont  atteint  de  10  à  15  centimètres.  Le  buttage  est  une 
opératiou  délicate  et  qui  doit  être  bien  comprise  des  agriculteui-s  ;  il  faut  surtout 
bien  connaître  la  nature  dû  terrain,  afin  de  donner  plus  ou  moins  die  profondeur 
à  la  raie  et  faciliter  ainsi  Fécoulement  des  eaux  d'arrosage. 

L'arrosage  est  enflfn  la  partie  la  plus  sérieuse  de  l'entretfenr  de  fa  cuïfare  été  la 
pomme  de  terre  ;  c'est,  en  effet,  de  son  réglage  que  dépend  la  belle  qualité  du 
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tibarettle.  Générftlemewt,  oa  smï  ces  principe»  :  Il  me  Uait  pae  perdre  de  rue 
qu'il  ne  f&at  jamais^  anoeer  par  submersion  ;  Veau  ne  doit  arriver  anx  racines 
que  par  infittratioii.  De  même,  m  jamais  arroeer  pendant  lee  heures  les  pins 
cbamdes  de  la  jonrnée  :  saine  qnoi  on  s*expoeerail  à  engendrer  la  pourriture  du 
tnbercnle  et,  par  suite,  perdre  presqne  la  lotaliié  de  la  récolte.  Il  ne  faut  pas  non 
plus  arroser  trop  souvent,  on  ne  doit  le  faire  que  lorsque  la  plante  en  a  réelle- 
ment besoin  :  ce  que  Toa  recosnatt  lorsqite  les  feuille»  deviennent  d*un  vert 
foneé  Tf  olacé. 

Le»  fraie  de  eaftore  peuvent  subir  des  variations  sensible»,  soit  k  eanse  an 
prix  de  la  semence,  swt  de»  engrais.  On  nous  permettra  cependant  d\y  arriver 
d*iBBe  manière  approximative  en  prenant  la  moyenne  des  cinq  dernières  année». 
Frais  de  cnlture  par  hectare  : 
YariétéH  de  pomme»  de^ terre  dite»  Parisiiennes,  2.860  kilos  à  20  francs 

le»  400  kilo» ^ 560  francs 

Fumier  de  ferme  et  engrais  chimiques 370 

Défoncement  à  6  coMiers i  40 

Un  labour  à  t  coUier  et  hersage , 3e 

Plantation , 66 

Binage  et  buttage 66 

Traitement  cooitre  le  Peronospora  infcstans 36 

Cinq  arresageiK ^ 56 

Arrachage  et  ramassage <  30 

Total 1.453  francs 

Le  prodait  par  hectare  est  en  moyenne  de  iSvOûd  kilos^  au  prix  moyen  de 
iî  francs  la»  lûû  kik>s,  ce  qui  donne  ua  total  de  2.160  francs.  Le  bénéfice  par 
hectare  est  dooc  de  107  fraoMS. 

Daascea  dernières  années,  on  avait  conseillé,  pour  élever  les  rendements  des 
pommes  de  terre,  de  supprimer  les  fleurs  dès  leur  apparition.  Nous  a^oes  fait,  à 
ce  Sikjei^des  expérieaees  qui  nous  ont  démontré  le  mat  fondé  de  cette  pratique, 
vu  qae  nous  n'avons  pasy  ejn  effet,  constaté  de  diff^ence  daits  les  rendements 
des  plantes  sans  ûeinr  avec  celles  à  fleur.  On  y  est  pour  son  travail  et  vota 
iont. 

La  pomme  de  terre  est  sujette,  comme  toutes  les  plantes  cultivées,  à  être  atta- 
quée par  des  iasectes  et  maladies  erypiogamiques.  Parmi  les  insectes,  nous 
signalerons  la  larve  du  JèarmeUn  ou  ver  blanc  ;  la  eourtiUière^  dont  les  ravages  sont 
surtout  importants  dans  les  jardins  marakhers.  Pour  les  détruire,  le  sulfure  de 
carbone  nous  a  toujours  réussi,  mais  à  la  condition  de  ne  pas  le  mettre  trop 
profondément,  à.  15*  cent iariè très  tout  au  plus.  On  en  met  de  300  à  400  kilos  par 
hectare,  lés  piqûres  doivent  être  rapprochées  à  40  centimètres  au  moins. 
Nous  ne  saurions  trop  conseiller  l'emploi  de  cet  insecticide  aux  maraîchers 
pour  désinfecter  leur  terrain  de  toute  espèce  de  vermine  avant  de  le  mettre  en 
culture,  car  plus  tard  le  sulfure  serait  funeste  aux  plantes  cultivées. 

La  chenille  du  apkmtà  êSùe  de  mort  vit  aux  dépens  du  feuillage  de  la  ponMDe  de 
terra,  de  même  celle  de  la  nociuêUê  connue  sous  le  nom  de  V$r  gris.  On  pourra 
les  détaTiire  avec  la  pouîdre  suivante  qui  nous  a  donné  d'excellents  résultats  pour 
la  criucère  de  l'asperge-  et  la  piéride  du  chou  : 

Chaux  en  poudre T5  kilos 

Soufre  sublimé 24    — 

Poudre  de  pyrèthre i     — 

Total 100  kilos 

Cette  poudre  est  préparée  le  même  jour  de  son  emploi  et  appliquée  de  très  bon 
matin  avec  un  soufilet. 


Digitized  by 


Google 


412  ACTUALITES 


Comme  maladie  cryptogamique,  la  plus  anciennement  connue  est  désignée 
sous  le  nom  de  Frisolée.  Cette  maladie  arrête  le  développement  des  tiges  et  des 
feuilles,  ces  dernières  se  déforment  et  ne  remplissent  plus  qu'incomplètement 
leurs  fonctions,  ce  qui  compromet  la  récolte.  Le  sulfate  de  fer,  en  puivérisalioD, 
nous  a  donné  d'excellents  résultats  pour  combattre  cette  maladie  k  la  dose  de 

I  kilo  par  hectolitre  d'eau. 

La  maladie,  qui  commet  chaque  année  des  dégâts  importants,  connue  vulgai- 
rement sous  le  nom  de  maladie  de  /a  pomme  de  terre^  esi  due  à  la  végétation  d'un 
cryptogame  particulier,  le  Peronospora  infeatans^  qui  vit  dans  les  feuilles,  les  tiges 
et  les  tubercules.  Nous  ne  l'avons  jamais  constatée  dans  la  culture  des  pommes 
de  terre  primeur  arrachées  en  mai.  Elle  ne  commence  à  se  déclarer,  en  effet, 
que  vers  la  fin  juin,  première  quinzaine  de  juillet,  la  température  lui  étant  alors 
favorable.  On  voit  apparaître  sur  les  feuilles  des  taches  brunes  qui  s'étendent  et 
se  multiplient;  la  tige  à  son  tour  est  attaquée  et  la  plante  ne  tarde  pas  à  noircir, 
puis  à  se  dessécher.  Bientôt  les  tubercules  eux-mêmes  sont  atteints,  surtout  si 
le  temps  est  humide.  Des  taches  brunes  se  montrent  à  leur  surface  et  gagnent 
peu  à  peu  vers  le  centre  ;  ils  ne  tardent  pas  alors  à  pourrir. 

Celte  maladie  peut  être  aujourd'hui  évitée  si  l'on  a  soin  d'appliquer  préven- 
tivement les  traitements  au  sulfate  de  cuivre.  Nos  nombreux  essais  ont  mis  en 
évidence  l'efficacité  complète  des  bouillies  à  la  chaux,  au  carbonate  de  soude,  à 
la  poudre  au  savon  et  à  l'eau  céleste.  La  quantité  de  sulfate  de  cuivre  doit  être 
de  3  kilos  par  hectolitre  d'eau  et  autant  de  chaux,  de^carbonate  de  soude  ou 
de  poudre  au  savon.  L'eau  céleste  présente  l'inconvénient  de  produire  des 
brûlures  et  d'amener  une  dépression  dans  la  végétation  des  plantes.  Le  traite- 
meni  doit  être  fait  à  partir  du  13  juin.  On  met  de  10  à  12  hectolitres  de  bouillie 
par  hectare. 

Depuis  plusieurs  années,  une  nouvelle  maladie  qui  attaque  les  pommes  de 
terre  dans  diverses  régions  de  la  France  a  été  étudiée  par  M.  Delacroix  (1). 
Cette  maladie  a  sévi,  en  1901,  dans  un  certain  nombre  de  départements,  sur- 
tout dans  l'Ouest  et  le  Centre.  Pour  notre  part,  nous  ne  l'avons  pas  constatée  dans 
les  champs  de  Vaucluse.  Lorsque  cette  maladie  commence  à  apparaître,  le 
mieux  pour  l'enrayer,  c'est  d'établir  sur  le  terrain  un  assolement  de  3  ans  au 
moins,  afin  de  le  purger  des  germes  pathogènes  dont  il  parait  être  le  véhicule. 

II  faut  espérer  que  de  nouvelles  recherches  amèneront  de  meilleurs  résultats 
pratiques. 

Ed.  Zacharewicz, 
Professeur  départemental  d'agriculture  de  la  Vaocluse. 
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Les  critiques  contre  le  bisulfite  (L.  Sbmicbon).  —  Les  Altises  (B.  Chauzit).  —  Les  pleurs  de  la 
vigne  et  le  sulfate  de  fer  (E.  Zacharewicz).  —  Vente  de  bouillies  cupriques  (F.  L.).  —  Loi 
de  finances  de  1902  :  régime  de  la  saccharine  ;  tuberculose  bovine.  — V*Congrèsde  Talimenta- 
tion  rationnelle  du  bétail.  —  Mérite  agricole  :  promotions  et  nominations.  —  Bibliographie  : 
Bulletin  de  l'Office  de  renseignements  agricoles  ;  La  crise  de  la  Viticulture  française,  par  A. 
PouRiAU  ;  Trattato  di  frutticoltura,  par  le  prof.  D.  Tamaro  ;  The  Agricultural  Gazette  of 
New  South  Wales  ;  Parturition  ou  mise  bas  des  femelles  domestiques,  par  E.  Thibrrt. 

Les  critiques  contre  le  bisulfite  :  Rectification  nécessaire.  —Je  n*aurais 
pas  continué  la  polémique  que  j'ai  engagée  avec  MM.  Coudon  et  Pacottet  dans 
la  Revue,  si  leur  note  du  29  mars  ne  contenait  une  double   critique  :  l'une  qui 

(1)  Voir  le  dernier  numéro  de  la  Revue» 
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paraît  m'être  personnelle  et  l'autre  qui  semble  s'adresser  à  la  région  dans 
laquelle  je  suis  appelé,  depuis  sept  ans,  adonner  des  conseils  œnologiques. 

On  m*accuse  d*étre  partisan  des  bisulfitages  à  outrance  et  mes  contradicteurs 
«  pensent  quMl  ne  faut  pas  encourager  la  tendance  que  Ton  a  actuellement  d'exa- 
«  gérer  les  doses  de  bisulfite...  »  ;  ils  ajoutent  plus  loin  :  «  Nous  avons  dit  que 
«  dans  ce  cas,  mais  dans  ce  cas  seulement,  la  formation  de  doses  d'acide  sulfu- 
«  rique  pouvant  dépasser  les  limites  était  à  craindre  et  même  à  redouter.  Nous 
a  avions  prévu  Y  émotion  qm  cette  opinion  pouvait  susciter  dans  les  milieux  où  le  hisulfitaye 
w  exagéré  toujours  et  quand  même  est  de  règle...  » 

Mes  honorables  contradicteurs  ont  sans  doute  voulu  viser  certains  industriels 
peu  scrupuleux  qui,  élevant  la  fraude  à  la  hauteur  d'une  institution,  ont  pu  faire 
dû  bisulOtage  à  outrance  ]a  base  de  certaines  opérations  peu  recommandables. 
J'aurais  été  heureux  qu'ils  précisent  un  peu  plus  et  qu'ils  n'aient  pas  l'air  de 
me  considérer  comme  le  porte-parole  de  ces  gens-là.  Ma  dernière  note  montre 
nettement  que  ces  opérations  ridicules  ne  se  pratiquent  pas  à  la  propriété  et  je 
l'affirme  à  nouveau. 

Il  faudrait  pourtant  faire  justice  de  cette  légende  des  bisulfitages  à  outrance, 
Fépouvantail  du  consommateur,  qui  n'ont  jamais  existé  chez  les  viticulteurs.  Je  dis 
«jamais  existé  », car  les  naïfs  ou  les  ignorants,  qui  ontmis  une  première  fois  dans 
un  fût  ou  dans  une  bouteille  du  bisulfite  sans  compter,  ont  vile  été  guéris  de  leur 
ardeur  intempestive  et  se  sont  bien  gardés  de  le  faire  en  grand  ;  quand  ils  ont  vu 
la  couleur  pâlir  et  le  vin  se  transfigurer,  cela  leur  a  servi  de  leçon.  Ce  sont  là 
de  fausses  manœuvres  qui  ne  doivent  jamais  entrer  en  ligne  de  compte  ;  et  ces 
abus  doivent  être  rangés  parmi  les  maladresses  obligatoires  qui  surgissent  for- 
cément çà  et  là  au  début  de  l'emploi  d'une  méthode  nouvelle. 

Jamais  ces  bisulfitages  exagérés  n'ont  été  employés,  encore  moins  conseillés 
par  personne  ;  j'aurais  été  heureux  que  MM.  Coudon  et  Pacottet  reconnaissent 
que  cette  critique  s'adressait  à  d'autres,  alors  que  je  viens  de  leur  signaler 
10  grammes  par  hectolitre  comme  la  dose  maximum  conseillée  et  employée  I 

Ils  parlent  de  bisulfitages  exagérés,  de  fortes  doses,  etc.,  il  vaudrait  mieux, 
donner  des  chiffres.  Peut-on  au  moins  en  déduire  de  leurs  écrits?  Quelles  sont 
ces  limites  qu'il  y  a  «  à  craindre  »  ou  «  à  redouter  »  relatives  aux  doses  d'acide 
sulfurique  (?)  formées?  C'est  sans  doute  la  limitation  légale  de  2  grammes  de 
sulfate  de  potasse  par  litre  que  les  auteurs  ont  voulu  viser. 

Mais,  en  supposant  que  tout  le  bisulfite  se  transforme  en  sulfate,  —  ce  qui  est 
loin  d'être  la  réalité,  car  une  partie  de  l'acide  sulfureux  s'évapore,  une  autre 
reste  combinée  —  il  faudrait  147  grammes  de  bisulfite  par  hectolitre  jwur  donner 
2  grammes  de  sulfate  par  litre  !  Nos  10  grammes  de  bisulfite,  dose  inaximum^  donne- 
raient dans  les  mêmes  conditions  0  gr.  13  centig.  de  sulfate  de  potasse  par  litre. 
De  là  à  2  grammes,  il  y  a  une  marge  !  Encore,  en  réalité,  me  s'en  forme-til  que 
7  à  10  centigrammes. 

Ce  simple  calcul  montre  que  les  opérations  incriminées  ne  peuvent  être  pra- 
tiquées que  dans  une  intention  frauduleuse  ;  si,  comme  je  l'espère,  c'est  bien  le 
fond  de  la  pensée  de  mes  contradicteurs,  je  me  joins  à  eux  de  toutes  mes  forces 
pour  flétrir  ces  opérations,  mais  à  condition  qu'il  n'y  ait  pas  de  confusion  pos- 
sible et  qu'on  ne  puisse  pas  supposer  qu'on  les  reproche  aux  viticulteurs. 

Le  vin  est  bien  assez  attaqué  injustement  par  d'autres.  Les  fraudeurs  et  les 
marchands  de  drogues  nuisibles  à  la  santé  lui  font  bien  assez  de  mal,  et  je  sou- 
haite ardemment  qu'on  ne  vienne  pas  y  ajouter  des  attaques  forcément  mal 
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ioterpréèées  contre  urne  t/Bchnkfne  <BDologH[tie  qui  a  lût  ses  preuves.  Le  bisul- 
fite n*a  été  préeoaisé  ^ite  povr  reOi^lacer  ia  4X>ècàeâau£rée  doai  re«|»]<M  BMnfne 
trop  de  ppéet«io«^  «t  avecââiqveile  cm  iairodinfiaiieouveafidaas  levi^  pk» d'acide 
smU«re&x  -eni'tl  a'^aii  «4ite. 

Le  iieu^ietfe  nvmU  exadanetU  à  un  mèekofé  Uger,  Cefat  a  été  proin^  cent  lûk.  Or 
toute  la  qiftesti(m««t  là  ei,  «on  vent  la  disouier^  il  serait  pki6siiB|)le  de  Tabdrder 
<i«  fïnont.  i«  ii«  pesae  pas  qv'oii  ak  la  veUéî4é  de  dréformerâ'nfii^diis&alrel  Dans 
oes  cooditioaa,  il  tt*<at  pas  poasiUede  neUnean  doaAe  ia  iégitiflulé  et  les  avan- 
tages du  bi sut 6 te. 

Oa  Tient  dire  mainibenafiit  «fite  tes  viafi  bisulfites  ne  wieiiJîsftenl  pas  I  Ësl-ce 
qae  das  neiUeitrs  bordeaiax  ne  TÎeiilliBsent  pas^fist^ee  ^'ife  ne  soAt  pas  i»écliés 
à càaqve  sostira^ ?£st-ee  «fa'iik  ne.  ooartâennient  pan  ^hs  d'acide  snàîmnmx. que 
lesTinibianlfilés? 

Je  possède  im  toi  de  rAude  de  ii97  4^  cassait  «t  qiie  j'ai  bifwrffité  pré^venti- 
^meat  à  raison  de  6  gr.  par  becèolilre.  f^apmsje  l'ai  mis  «n  boaMlleset ^^  ne 
fais  un  plaisir,  à  Voccasion,  d'en  fairegoûter  à  mesamis;  tous  i«eoa&fttsse(Bl4«'il 
a  aoqnis  de  pé«Ues  qualiléa  4e  finesse  et  anican  d^nstaleour  at'bésiÉnrait  ii  (tire 
qu'il  a  him  maM.  Si  IfM.  ONwioa  et  PaoaUat  aie  lont  nn  iow  l'amitîé  de  <9enir  A 
Boa  table  en  camarades,  je  serai  douMement  benreuz  de  le  lear  £aire  appnêeier. 

Je  ae  vernc  {MS  taminer  sans  ajouter  qa'4  Ja  suiin  de  mon  arlâeledu  ^  mars, 
j'ai  reça  des  lettres  de  Mieitalians  «le  deux  eiril^gnes  dont  J'opôpten  est  firé- 
dease^  parce  qne  ce  sont  les  éenx  isnoidigaes  qmi  se  sant  le  plas  eoonpés  de 
la  «casse,  MM.  fioniEud  «t  Labotde.  ie  n'en  sais  qne  plus  «noMUïa^  4  rcpien 
drelapinnepaurdéinutmce  qne  jecensidère  eomnie  la  bonne  •enase. — Lik»ek 
/  Semichon. 

Lob  Alttnes. —  Les  iMNireaonis  de  la  Tigne^  dans  ia.  région  néditeeranéenne, 
sont  dès  maintenayat  bien  apparents.  Le  déd^oarreoient  esft  teruMné^  aa  naoïins 
pour  l'AranaiMi  et  les  hybrides  AotasdietSu  iMais  ces  banfi^eons  seat-ils  k  peine 
^os,  qoe  r>en  Toit  les  insectes  am'pélopbajges  s'en  entpaier.  fit  oe  soet  «nrfcaut 
les  al  tises  que  l 'on  aperçoit  en  ^ce  iinMnent  en  igrand  nnnbre . 

L'ai  tise  est  un  insecte  bien  ootonu  des  lecteurs  de  la  £8n«  A  pl'UBtéarsrBprisefi^ 
en  effet,  on  a^  ici  méiae^  parié  de  cet  ennemi.  I^as  vanloasen  reparier  ejsoove^ 
afin  de  rappeler  aux  vitienitenrs  4es  in»ofeiks  de  latle  les  pins  eâkaces.  D^ianns 
d'abord,  en  peu  de  aoots,  ce  qu'est  l'allise.  C'est  us  iinsecie  de  l'iordre  des  oo^- 
ptères,qui  passe  Tbiverdans  les  haies,ies  murs^les  tas  de  bois,  etc.  AaprinAenips, 
à  Tépoque  où  la  vi'gae  cammenioe  à  débauner,  cet  cnsâcte  sort  de  son  abri  et  se 
i\%e  sur  les  jeunes  bourgeons.  C'est  alors  ta  hltaeit^  ht  fmoe  -àe  lu  fiffne.  Cet  iaseote 
est  très  agile,  se  déplace  rapideioent  q^oand  on  l'approebe,  va  faoi^meat  d'une 
souche  aune  autre.  L'aocoop^ement  a  lieu  tout  de  suite;  des  ceuls^ost  pondus  à 
la  face  inférieure  des  feuilles;  de  ces  œufs  sortent  de  petites  larves  noires,  très 
y<N^aces,  qui  attaquent  les  leuille&,  les  raisins  etles  sar raeate. C'est  le ^dr  t^raZ^rt^. 
Os  larves  rivent  pendant  use  vingtaine  de  j>0irs  et  donnent  Baissaace  ensuile 
eiKX)fe  à  desblenetbes,  c'est  l'iasecte  parfait  :  ToiLà  quel  est  le  cyok  de  l'altisejËt 
dass  le  conraint  de  l'été  on  peut  avoir  ainsi  plusieurs  générations  de  oei  insecte, 
au  moins  trois  ou  quatre. 

C'est  surtonrt  ie  ver  de  TaLtise  qui  est  dangereux,  c'est  lui  qui  oonnooet  tons  les 
dé^ts.  L'insecte  parlait  perce  simplement  quelques  feuilles.  Mais  m  en  veut 
érfter  ht  préaeaee  des  vers,  il  fanftdétruixejHLpnénlaUa] 
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poDdeal  les  œufs.  Celte  destraciioB  n'est  |»fts  eoniittode.  Voici  U>tt4efoû  quels 
soot  les  procédés  que  ïom  peut  employer  dans  ce  imi.  O^est  d'abord  leramaftsage 
avec  i'eBftOfiooir  en  fer-blaac.  On  cueille  ainsi  beaucoup  d'iasectes.  Ëusuite  on 
peut  répandre,  sur  les  souches  des  matières  toxiques  comoie  la  chaux  ¥ive,  la 
poudre  de  pyrèthre,  Teau  de  sarou  sdditiouoée  de  pétrole,  etc.  Ces  maliières  ae 
tuent  pas  I*altise,  mais  lafont  fuir,  l'obligent  à  chercher  un  autre  refuge:  ougagae 
ainsi  du  temps  et  on  évite  les  premières  pontes. 

La  lutte  contre  la  larve  est  également  très  difficile.  Le  ramassage  à  la  main 
des  feuilles  de  la  base  des  rameaux  permet  de  détruire  beaucoup  d'ennemis. 
C'est  sur  ces  feuilles,  en  effet,  que  se  trouvent  les  vers  à  Toriglne.  On  peut 
encore  agir  sur  la  larve  de  Taltise  avec  des  solutions  insecticides.  L'acide  arsé- 
nieux  à  1  0/00,  en  solution  aqueuse,  est  e£Qcace.  Mais  l'emploi  de  ce  remède  est 
dangereux.  Nous  préférons  tout  simplement  des  traitements  à  la  bouillîe  borde- 
laise additionnée  soit  de  2  2  de  pétrole  émulsionné  dans  de  Teau  de  savon,  soit  de 
1  %  de  poudre  de  pvrèthre.  Le  traitement  sera  répété  plusieurs  fois.  On  fera  ainsi 
d'une  pierre  deux  coups  :  on  luttera  à  la  fois  contrôle  Mildiou  et  contre  TAltise. 

Les  traitements  contre  Taltise  sont  d'une  utilité  incontestable.  Si  on  n'agit  pas, 
la  récolte  est  compromise.  Nous  avons  vu  souvent  des  vignes  absolument  com- 
promises par  cet  ennemi  :  tous  les  raisins  avaient  disparu  et  les  sarments  étaient 
rongés.  L'altise  est  donc  un  insecte  qu'il  importe  de  combattre.  Et  il  est  très 
probab'e  que,  cette  année,  les  ravages  de  Taltise  seront  à  craindre,  car  les 
insectes  parfaits  se  montrent  nombreux.  Organisons  donc  la  lutte  sans  retard. 
Pour  que  nous  puissions  accepter  des  prix  de  vente  réduits,  il  faut  que  la 
récolte  soit  complète.  —  B.  Chauzit. 

Les  pleurs  de  la  vigne  et  le  sulfate  de  fer-  —  Dans  les  divers  procédés 
en  usage  pour  garantir  les  vignes  des  gelées,  il  en  est  un  qui  repose  sur  celte  ob- 
servation qu^une  taille  hàllve,  faite  fin  octobre,  hâte  la  végétation  et  qu*au  con- 
traire une  taille  tardive  faite  en  février  Ja  retarde.  Or,  si  Ton  veut  dans  les 
vignobles  exposés  auxgelées  mettre  cette  propriété  en  pratique,  on  ne  peut  qu'en- 
traver les  cultures  et  lesfumures.  D'un  autre  côté,  entaillant  tardivement,  on  fait 
émettre  à  la  souche  en  assez  grande  abondance  des  pleurs  qui  ne  peuvent  que 
l'épuiser.  Cette  dernière  taille  devant  cet  inconvénient  a  été  abandonnée  par  la 
plupart  des  viticulteurs. 

H  y  a  quelques  années  que,  dans  notre  vignoble,  nous  exécutons  la  taille  en  deux 
fois  et  nous  arrivons  ainsi  à  un  débourrement  des  plus  tardifs,  sans  pour  cela 
amener  le  moindre  affaiblissement  des  souches.  Pour  en  arriver  là,  voici  comment 
nous  opérons:  Dès  la  fin  octobre,  nousfaisonsneltoyerles  souches  en  enlevantlous 
les  sarments  qui  nedoiventpas  porterfruit,  et  tailler  ceux  qui  doivent  fournirles 
coursons  de  40 à  50  centimètres;  ensuite,  h  la  On  mars,  lorsque  les  bourgeons  du 
haut  commencent  à  entrer  en  végétation,  nous  les  relaillons  sur  deux  yeux  francs. 
Cette  retaille  doit  toujours  être  faite  sur  l'œil  immédiatement  supérieur  à  celui 
que  l'on  veut  conserver.  La  place  exacte  où  elle  sera  faite  est  déterminée  par 
une  légère  protubérance  noire  qui  indique  la  partie  ligneuse  séparant  les  deux 
mérithalles.  Pour  éviter  l'écoulemeut  des  pleurs,  les  femmes  suivent  les  tailleurs 
et  badigeonnent,  avec  un  petit  tampon  disposé  au  bout  d'un  bâloo,  les  plaies  de 
taille,  avec  une  dissolution  de  sulfate  de  fer  à  20  %  .  Au  bout  de  quelques  instants 
la  plaie  cautérisée  noircit  et  sèche  sans  laisser  perdre  aux  coursons  la  moindre 
quantité  de  sève. 
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L'opération  agit  non-seulement  dans  ce  sens,  mais  elle  a  aussi  cet  avantage  de 
donner  de  la  vigueur  à  la  végélalion  de  la  souche  et  de  combattre,  comme  nous 
l'avons  indiqué  il  y  a  deux  ans,  la  maladie  dite  la  Brunissure^  si  on  a  soin  toute- 
fois de  badigeonner  toute  la  souche  à  la  première  laille  avec  une  dissolution 
de  sulfate  de  fer  à  30%  et  d'apporter  au  sol  des  fumures  appropriées.  — 
Ed.  Zacharewicz. 

Vente  de  bouillies  cupriques.  — On  nous  demande  si  la  loi  du  4  février 
1888  concernant  la  répression  des  fraudes  dans  le  commerce  des  engrais  est 
applicable  à  la  vente  des  bouillies  cupriques?  Il  est  certain  que  les  raisons  qui 
ont  fait  modiOer  Tarlicle  423  du  Code  pénal  dans  le  sens  d'une  réglementation 
plus  sévère  de  la  vente  des  engrais  et  des  amendements  sont  de  tous 
points  applicables  à  la  vente  de  bouillies  cupriques.  Les  mêmes  dangers  de 
tromperie  sur  la  nature,  la  composition,  le  dosage  des  éléments  utiles  que  ces 
bouillies  peuvent  renfermer  sont  à  craindre.  Toutefois  l'extension  de  la  loi  du 
4  février  1888  à  la  vente  des  bouillies  cupriques  n*est  certainement  pas  possible, 
à  raison  des  termes  mômes  doxjt  se  sert  cette  loi  qui  ne  vise  que  «  les  engrais  et 
amendements  »,  et  par  suite  de  la  règle  d'interprétation  qui  est  appliquée  en 
matière  pénale  laquelle  est  essentiellement  restrictive.  Il  n'y  a  pas  un  seul  mol 
dans  la  loi,  il  n'y  a  pas  un  seul  passage  de  la  discussion  qui  vise  autre  chose  que 
les  «  engrais  et  amendements  »  destinés  à  être  incorporés  à  la  terre  et  à  lui 
apporter  de  nouveaux  éléments  fertilisants. 

L'acheteur  d'une  bouillie  cuprique  ne  peut  donc  exiger  que  le  vendeur  fasse 
connaître  dans  la  facture  la  teneur  en  principes  utiles  par  100  kilos  de  mar- 
chandise facturée,  ni  l'indication  de  la  nature  ou  de  l'état  de  combinaison  des. 
corps  contenus  dans  la  bouillie. 

Il  n'est  protégé  que  par  l'article  423  du  Code  pénal,  qui  ne  renferme  aucune 
mesure  préventive,  et  se  borne  à  frapper  de  la  peine  de  l'emprisonnement  (trois 
mois  au  moins  et  un  an  au  plus)  et  de  l'amende  (qui  ne  pourra  excéder  le  quart 
des  restitutions  et  dommages-intérêts,  ni  être  au-dessous  de  30  francs)  «  qui- 
conque aura  trompé  l'acheteur sur  la  nature  de  toutes  marchandises » 

Inutile  d'ajouter  que  le  vendeur  pourrait  être  aussi  condamné  à  des  dommages- 
intérêts  s'il  était  démontré  que  la  perte  de  la  récolte  est  due  à  l'absence  dans  la 
bouillie  des  éléments  utiles  pour  combattre  le  Mildiou  ou  le  Black  Rot  avec  effi- 
cacité. J'ajoute  que  la  preuve  ne  serait  pas  toujours  facile  à  faire. 

Il  est  inexplicable  que  ni  le  gouvernement  ni  les  nombreux  représentants  des 
régions  viticoles  qui  siègent  à  la  Chambre  ou  au  Sénat  n'aient  encore  songé  à 
celle  extension  aux  bouillies  cupriques  des  dispositions  de  la  loi  du  4  fé- 
vrier 1888.  Les  conséquences  d'une  tromperie  sont,  en  effet,  beaucoup  plus 
graves  ici  que  pour  les  engrais,  attendu  qu'il  peut  en  résulter  la  perte  entière 
de  la  récolte.  —  F.  L. 

Loi  de  finances  de  1902.  —  Nous  avons  reproduit  dans  notre  dernier 
numéro  les  dispositions  de  la  loi  des  Hnances  relatives  au  régime  des  eaux-de- 
vie,  esprits  et  spiritueux;  nous  en  détachons  aujourd'hui  : 

l"»  Les  dispositions  relatives  à  la  saccharine  : 

Art.  49.  —  Est  interdit  pour  tous  usages  autres  que  la  thérapeutique,  la  pharmacie  et 
la  préparation  de  produits  non  alimentaires,  l'emploi  de  la  saccharine  ou  de  toute  autre 
substance  édulcorante  artificielle,  possédant  un  pouvoir  sucrant  supérieur  à  celui  du 
sucre  de  canne  ou  de  betteraves,  sans  en  avoir  les  qualités  nutritives. 
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Art.  50.  —  La  fabrication  desdites  substances  ne  peut  avoir  lieu  que  dans  les  usines 
soumises  à  la  surveillance  permanente  du  service  des  contributions  indirectes. 

Les  frais  de  surveillance  sont  à  la  charge  des  fabricants.  Le  décompte  en  sera  arrêté 
annuellement  par  le  ministre  des  finances,  d'après  le  nombre  et  le  traitement  des  agents 
attachés  à  chaque  usine. 

Art.  51.  —  Les  quantités  fabriquées  sont  prises  en  compte  et  la  vente  n'en  peut  être 
faite  qu'à  des  pharmaciens  pour  les  usages  thérapeutiques  et  pharmaceutiques. 

En  ce  qui  concerne  les  livraisons  faites  aux  industries  qui  utiliseront  les  substances 
visées  à  l'article  49  à  des  usages  autres  que  la  préparation  de  produits  alimentaires,  un 
règlement  d'administration  publique  déterminera  les  conditions  de  livraison  et  les  justi- 
fications d'emploi. 

Art.  52.  —  Les  pharmaciens  sont  comptables  des  quantités  qu'ils  ont  reçues. 

Ils  devront  porter  sur  un  registre  spécial  coté  et  paraphé  les  quantités  livrées  en 
nature,  celles  employées  pour  la  préparation  des  médicaments  avec  la  désignation  de 
ces  médicaments,  la  date,  s'il  y  a  lieu,  de  l'ordonnance  du  médecin  avec  son  nom  et 
son  adresse,  le  nom  et  la  demeure  du  client  à  qui  auront  été  livrés  les  substances  en 
nature  ou  les  médicaments  composés  avec  lesdites  substances. 

Les  infractions  aux  dispositions  du  présent  article  seront  constatées,  et  les  procès- 
verbaux  dressés  dans  les  formes  ])révues  par  les  lois  et  règlements  sur  l'exercice  de  la 
pharmacie. 

Art.  53.  —  Sera  puni  d'une  amende  de  cinq  cents  francs  (500  fr.)  au  moins,  d&  dix 
mille  francs  (10.000  fr.)  au  plus  : 

Quiconque  aura  fabriqué  ou  livré  les  substances  désignées  à  l'article  49  en  dehors 
des  conditions  prévues  par  la  présente  loi  ; 

Et  quiconque  aura  sciemment  exposé,  mis  en  vente  ou  vendu  des  produits  alimen- 
taires (boissons,  conserves,  sirops,  etc.),  mélangés  desdites  substances. 

La  confiscation  des  objets  saisis  sera  prononcée. 

Art.  54.  —  Des  décrets  détermineront  les  obligations  des  fabricants,  ainsi  que  les 
formalités  à  remplir  pour  la  circulation  dos  substances  désignées  "à  l'article  49. 

Les  contraventions  aux  dispositions  des  décrets  pris  en  exécution  du  présent  article 
et  du  paragraphe  2  de  l'article  51  seront  punies  d'une  amende  de  cent  à  mille  francs 
(100  à  iCOO  francs). 

Art.  55.  —  En  cas  de  récidive,  les  pénalités  édictées  par  les  articles  53  et  54  ci-dessus 
seront  doublées. 

L'article  463  du  code  pénal  sera  applicable,  même  en  cas  de  récidive,  aux  délits  prévus 
aux  articles  53  et  54. 

Le  sursis  à  Texécution  des  peines  d'amende  édictées  par  les  articles  53  et  54  ci-dessus 
ne  pourra  être  prononcé  en  vertu  de  la  loi  du  26  mars  1891. 

^  La  disposition  suivante  relative  à  la  tuberculose  bovine  : 

Art.  82.  —  Les  indemnités  prévues  par  la  loi  de  finances  du  30  mai  1880  seront 
allouées  au  propriétaire  de  tout  animal  sacrifié  dans  un  abattoir  public,  dont  la  viande 
aurait  été  l'objet  d'une  saisie  totale  ou  partielle,  pour  cause  de  tuberculose,  de  la  part 
du  vétérinaire  chargé  de  l'inspection  de  l'abattoir. 

LeV*"  congrès  de  ralimentation  rationnelle  du  bétalL  organisé  par  la 
Société  du  même  nom,  dont  M.  Eugène  Mir,  sénateur  de  l'Aude,  est  président,  aura 
lieu  les  samedi  12  avril  à  2  heures  et  lundi  14,  à  9  heures  du  matin,  dans  la  salle  de  la 
Société  d'acclimatation,  rue  de  Lille,  41.  Le  ministre  de  l'agriculture  ouvrira  la  pre- 
mière séance,  celle  du  samedi  12.  Dans  celte  séance  sera  discutée  la  question  de  l'ali- 
mentation du  bétail  à  la  mélasse,  au  rapport  de  M.  Garola.  Dans  celle  du  lundi  matin, 
il  sera  parlé  de  diverses  expériences  faites  sur  divers  aliments,  par  M.  Malpeaux,  direc- 
teur de  la  ferme-école  dé  Berthonval,  et  M.  Laurent,  professeur  d'agriculture  de  la 
Seine-Inférieure.  M.  Déhérain,  de  l'Institut,  fera  dans  cette  séance  une  communication 
sur  l'emploi  des  betteraves  fourragères. 
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Mérite  afiri'ioole  :  Promotions  et  nominations.  —  La  décoration  du  Mérite 
agricole  a  été  conférée,  par  décrets  et  arrêtés  récents,  à  diverses  personnes  parmi  les- 
quelles nous  remarquons  : 

Grade  d'offieitr  :  M.  Masle,  propriétaire-viticulteur  à  Maurecourt  (Seine-et-Oise). 

Grade  de  chevalier  :  MM.  Besson-Girerd,  viticulteur  à  Marseille-Saint-Marcel  (Bou- 
ches-du- Rhône);  Boucher,  viticulteur,  niaire  de  Malleval  (Loire);  Bruguière,  distilla- 
teur à  Montblanc  (Hérault);  Casuin^,  conseiller  d'arrondissement  du  canton  de 
Pujols  (Gironde);  Cazalis,  distillateur  à  Cette  (Hérault);  De  Coquet, chimiste  agronome 
à  Langon  (Gironde)  ;  Couêtu,  inspecteur  des  cliemins  de  fer  de  TËtat  à  Bordeaux 
(Gironde)  ;  Oufour»  président  de  la  Société  de  secours  mutuels  des  débitants  de  vins  et 
liquoristes  de  la  Seine,  à  Paris;  George,  viticulteur  à  Neuville -sur- Moselle  (Meurthe-et- 
Moselle  ;  Goulet,  commissionnaire  en  vins  à  Paris  ;  Lagarde,  adjoint  au  maire  de  Cas- 
telnau-de-Médoc  (Gironde);  Michon,  directeur  des  écoles  de  greffage  de  Saint-Mar- 
cellin  (Loire)  ;  Michon,  propriétaire* viticulteur  à  Saint-Romain-le-^Puy  (Loire);  Poinet, 
cultivateur  et  viticulteur,  maire  de  Magny-lès-Villers  (C6te-d*Or)  ;  Rajot,  propriéuire- 
viticulteur,  maire  de  Daueé  (Loire). 

Bibliograpllie  :  Bulletin  de  lOffice  de  renseignements  agricoles.  —  L'Office 
de  renseignements  agricoles,  organisé  au  ministère  de  TAgriculture  par  M.Jean 
Dupuy,  vient  de  publier  son  premier  numéro  de  son  Bulletin  mensuel.  Cette 
publication  est  destinée  à  être  un  des  principaux  moyens  d'action  et  de  vulgarisation 
du  nouveau  service  de  renseignements.  Le  Bulletin  mensuel  porte  à  la  connaissance  du 
public  agricole  les  renseignements  fournis  par  les  correspondants  de  TOfiice  en  France 
et  à  l'étranger,  et  donne  toutes  les  indications  statistiques  courantes;  il  publie,  en 
outre,  une  revue  parlementaire  contenant  l'analyse  sommaire  des  discussions  relatives 
aux  questions  agricoles. 

Par  suite  de  la  création  du  nouveau  recueil,  l'ancien  Bulletin  publié  par  le  ministère 
de  l'Agriculture  est  transformé  à  partir  de  l'année  1902  et  prend  le  titre  d'Annales  rfu 
ministère  de  rAgriculiure, 

—  La  crise  de  la  viticuUttre  française,  par  A.  Pouriau,  docteur  en  droit.  \  vol. 
grand  in-8*»  de  243  pages.  Paris,  Rousseau,  éditeur.  —  Dans  ce  travail,  M.  A.  Pouriau, 
après  avoir  rappelé  les  grandes  lignes  de  l'histoire  de  la  viticulture,  cherche  les 
causes  de  la  crise  agricole  qu'il  attribue  à  la  concurrence  des  vins  factices  et  étrangers, 
aux  restrictions  à  la  consommation,  aux  entraves  à  la  circulation,  et  enfin  à  la 
surproduction  et  au  manque  d'outillage  vinaire.  Le  remède  aux  diflicultés  de  la 
situation  réside,  selon  lui,  dans  la  coopération  qui  «  est  seule  capable  de  vaincre  les 
résistances  des  producteurs  en  leur  donnant  satisfaction  par  la  participation  aux  l)éné- 
fices  et  d'attirer  les  capitaux  par  une  rémunération  convenable  et  assurée  ».  On  retrou- 
vera, dans  cet  ouvrage,  le  résumé  des  opinions  émises  au  sujet  de  la  crise  viticole  et 
les  discussions  auxquelles  elles  ont  donné  lieu,  avec  la  solution  que  propose  l'auteur, 
résumé  appuyé  de  nombreux  renseignements  empruntés  aux  plus  récentes  publications 
sur  la  matière. 

Ti-attato  di  fmtticoltura  del  prof.  D.  Tamaro,  3*  édition  complètement  refondue, 
1  vol.  in-8°  de  576  pages,  avec  30  gravures  dans  le  texte.  Milan,  Hoepli,  éditeur. 
Prix  :  8  lires  50.  —  Dans  cet  ouvrage,  (lui  est  la  suite  d'une  publication  inaugurée 
par  un  travail  d'ensemble  sur  l'arboriculture,  l'auteur,  dont  la  compétence  est  bien 
connue,  décrit  avec  soin  cincjuaute  espèces  d'arbres  ou  arbustes  cultivés  pour  leurs 
fruits,  en  faisant  connaître,  pour  chacune,  les  conditions  culturales  et  les  principales 
variétés.  Nous  citerons  parmi  les  plus  intéressantes  :  le  pommier,  le  poirier,  le  pécher, 
l'amandier,  le  pruuier,  le  cerisier,  la  vigne,  l'oranger,  le  lumanier,  le  dattier,  etc.  C'est 
un  travail  que  cousulteroui  avec  intérêt  nos  arboriculteurs  français. 

The  Ai/ricuHural  Gazette  of  New  South  Wahs,  publiée  sous  la  direction  du  secré- 
taire des  Mines  et  de  l'Agriculture.  Sidney,  imprimerie  du  Gouvernement.  — Cette  publica- 
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lion  e«t  le  reflet  de  l'activité  agricole  dans  l'Etat  de  la  NouTcUe-Galle»  du  Sud  :  nous  y 
trouvons  de  très  LQtéFet>santes  études  sur  l'hietoire  d'un  grain  de  blé,  sur  les  élévateurs 
d'Europe,  et  spécialement  sui*  les  vignes  américaines.  Depuis  dix-sept  ans,  l'adminis- 
tration a  dépensé  40,000  livi^s  sterling  pour  l'inspection  du  vignoble  et  le  service  du 
Phylloxéra.  Sur  une  étendue  totale  de  8.000  acres  (un  peu  moins  de  4.000  hectares), 
130  ont  été  détruits  à  titre  de  mesure  préventive.  On  s'occupe  maintenant  de  la  recon- 
stitution par  les  vignes  américaines. 

—  Parlurition  ou  mise  bas  des  femelles  domestiques,  par  Emile  Thierry,  1  volume 
in-18  de  150  pages  avec  figures  noires.  Prix  :  i  fr.  25.  Librairie  agricole,  26,  rue 
Jacob,  Paris.  —  M.  Emile  Thierry,  vétérinaire,  directeur  de  l'Ecole  pratique  d'Agri- 
culture de  "Beau ne,  vient  de  publier  un  ouvrage  intéressant  pour  les  éleveurs.  La 
parturition  des  femelles  domestiques,  qui  cause  faut  de  soucis  et  de  craintes  dans 
le  monde  de  Télevage,  y  est  étudiée  avec  nàéthode.  L'auteur  y  décrit  successivement 
l'anatomie  et  la  phj'siologie  de  Tappareil  génital  des  femelles,  la  gestation,  la  partu- 
rition simple,  la  parturition  compliquée  ou  laborieuse,  les  maladies  des  femelles 
pleines,  les  maladies  et  les  aecidents  consécutifs  à  la  parturition,  à  l'ayortement  et 
à  la  non-délivrance.  «  Etre  utile,  dit  M.  Emile  Thierry,  en  indiquant  les  soins  à 
donner  d'urgence  dans  les  cas  de  parturition  diÉiicile  ;  mais  nous  garder  d'être  nui- 
sible en  apprenant  ou  croyant  apprendre  à  se  passer  du  vétérinaire,  voilà  quel  a  été 
notre  but.  d 
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VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Correspondants  : 

Gbabënte  [Borderies], — La  situation  du  vignoble  des  Borderies  n'est  pas  des  plus 
brillantes  en  ce  moment,  au  point  de  vue  viticole  ;  caries  bois  mal  aoûtés,  sou- 
vent touchés  par  la  grêle,  qui  a  sévi  sur  la  région  au  printemps  de  1901,  sont  dif- 
ficiles à  tailler  et  ne  pronostiquent  rien  de  bon  pour  la  récolte  prochaine.  Néan- 
moins la  taille  s'avance  rapidement  et  ne  tardera  pas  à  être  terminée.  Il  en  est 
temps,  d'ailleurs,  car  les  bourgeons  commencent  à  gonller  et  laissent  envisager 
une  végétation  précoce  qui  pourrait  bien  être  détruite,  en  partie,  par  les  gelées 
de  printemps. 

Le  temps  splendîde,  qui  règne  actuellement,favorise  beaucoup  les  cultures  qcii 
sont  commencées  partout. 

Quant  aux  plantations  nouvelles,  il  s'en  est  fait  fort  peu  cet  hiver;  car  les  prix 
très  bas  offerts  cette  année  par  le  commerce  n'étaient  pas  faits  pour  encourager 
la  reconstitution.  11  est  certain,  cependant,  qu'il  était  impossible  d'offrir  pin», 
car  le  prix  de  35  francs  la  barrique  de  205  litres  pratiqué  dans  la  région  des  Bor- 
deries,  portait  les  eaux-de*viede  180  francs  à  190  francs  i'hecto,  les  Bl^'^prix  égal 
à  celui  offert  pour  \a  récolte  de  1900,  alors  que  le  vin  était  payé  50  frases  la  iMir- 
rique.  Cela  tientau  degré  très  bas  du  vin  qui  n'atteignait  pas  plus  de  7^  à  7''l/2 
en  1901,  tandis  que  sa  moyenne  était  de9''  en  1900. 

Il  a  été  dit,  à  plusieurs  reprises,  que  les  eanx-de-vie  de  1901  ne  seraient  pas 
cotées  en  Angleterre  vu  leur  mauvaise  qnahté.  Klles  n'ont  pas  été  cotées,  il  est 
vrai^  mais  telle  n'en  est  pas  la  raison.  Les  eaux-de-vie  de  1901  sont,  au  contraire, 
parfaites  et  même  supérieures  à  eellesde  1900  par  le  bouqiftet  et  la  finesse.  11  est, 
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d'ailleurs,  avéré  que  les  années  de  faibles  degrés  prodaisent  des  eaux-de-vie  bien 
supérieures  comme  qualité.  La  vraie  raison  en  est,  comme  ledit  très  bien  le 
Moniteur  de  Cognac  :  «  Que  la  cause  déterminante  de  la  non-quotation  du  dernier 
«  vintage  lient  surtout  à  ce  que  le  commerce  de  Cognac,  d'après  les  renseigne- 
«  ments  qu'il  avait  recueillis  de  ses  agents,  a  jugé  qu'il  ne  trouverait  pas,  dans 
«  Télat  actuel  des  affairesen  Angleterre,  suffisamment  d'acheteurs  pour  tenter  d'y 
«  offrir  ses  1901  avec  quelques  chances  d'amener  des  transactions  nouvelles.  » 

Le  commerce  a  malgré  tout  ramassé  un  gros  stock,  puisqu'il  a  achelé 
800.000  litres  de  vin.  11  lui  fallait  remplacer  les  eaux-de-vie  parties  pendant 
l'année  1901  et  s' élevant,  d'après  la  dernière  statistique  publiée  par  les  journaux 
locaux,  à  6.004.071  gallons,  soit  272.584  hectos  82  litres  d'eau-de-vie.  Ce  stock 
déjà  considérable  ne  comprend  que  les  départs  pour  l'étranger  par  les  ports  de 
La  Pallice,  La  Rochelle,  Rochefort  et  Tonnay -Charente.  On  pourrait  y  ajouter  les 
livraisons  faites  en  France,  mais  il  n'y  a  pas  lieu  de  trop  en  tenir  compte,  car 
elles  ont  été  bien  peu  de  chose  par  rapport  aux  années  précédentes,  par  suite 
de  l'élévation  des  droits  sur  les  alcools  (loi  de  décembre  1900). 

Il  est  vrai  que  les  Borderies  et  les  Champagnes  sont  les  deux  crûs  qui,  main- 
tenant qu'ils  sont  en  bonne  voie  de  reconstitution,  seront,  pendant  longtemps 
encore,  les  plus  recherchés  par  le  commerce  ;  mais  la  production  viticole  des 
Deux-Charenles  n'est  pas  encore  arrivée  aux  chiffres  antérieurs  au  Phylloxéra 
et  il  est  certain  que,  quand  la  crise,  qui  sévit  actuellement  tant  à  l'extérieur  qu'à 
l'intérieur,  sera  enrayée,  et  que  l'alcool  d'industrie  aura  trouvé  un  débouché 
comme  force  motrice  et  éclairage,  l'eau-de-vie  des  Deux-Charentes  retrouvera, 
comme  autrefois,  un  débouché  certain  tant  en  France  qu'à  l'étranger  pour 
l'écoulement  de  tous  ses  produits. 

Enfin,  il  ne  peut  être  passé  sous  silence  la  tendance  du  commerce  à  faire 
distiller  directement  par  le  propriétaire.  C'est  un  retour  vers  la  méthode 
ancienne,  qui  aurait  son  bon  côté,  si  la  crainte  de  la  Régie  n'entravait  pas  d'une 
façon  incroyable  cette  très  louable  impulsion.  H  est  à  souhaiter  que  nos  législa- 
teurs comprennent  celte  crainte  et  simplifient,  autant  que  possible,  cette 
intrusion  des  employés  des  contributions  indirectes  chez  le  propriétaire,  s'ils 
veulent  revoir  les  alambics  se  rallumer  dans  tous  les  pays  où  se  brûlent  les  vins 
de  chaudière.  —  En.  G. 

Charente -Inférieure  (Ile  de  Ré).  —  Les  derniers  jours  de  cet  hiver,  peu 
froid  et  peu  pluvieux,  ont  permis  d'activer  la  taillerie  la  vigne.  Dès  le  commen- 
cement de  mars,  tout  le  vignoble  était  dépouillé  de  la  charpente  inutile,  les 
javelles  sorties  et  entassées.  Les  labours  de  «  levailles»  étaient  déjà  commencés 
et  se  sont  continués  pendant  tout  le  mois.  Les  herbes  avaient  crû  rapidement  et 
dans  les  vignobles  abondamment  fumés  elles  furent  un  obstacle  à  la  culture. 
Force  fut  de  les  couper  au  préalable,  d'en  sortir  une  partie  et  d'enfouir  le  reste 
comme  engrais  vert.  Les  plantations  n'ont  pas  été  nombreuses  cette  année;  néan- 
moins chacun  de  nos  vignerons  a  tenu  à  planter  quelques  morceaux  de  terre  pré- 
paré depuis  plusieurs  années,  en  vue  de  recevoir  le  précieux  américain  greffe. 
Le  bon  marché  des  greffes  est  une  des  causes  de  ces  plantations.  Mais  le  bas  prix 
des  vins  a  été  aussi  une  barrière  à  l'extension  plus  rapide  de  la  plantation. 

A  Ré,  une  notable  partie  de  la  récolte  dernière  est  encore  sur  tins.  Le  commerce 
de  Cognac,  qui  jusqu'ici  faisait  un  gros  appel  à  nos  vins  ou  à  nos  eaux-de-vie,  n'a 
guère  donné  cette  année.  C'est  à  grand'peine  que  nos  commerçants  ont  pu  couler 


Digitized  by 


Google 


REVUE    COMMERCIALE  4?1 


de  nos  eaux-de-vie.  Saumur,  qui  nous  prenait  de  quoi  faire  des  mousseux  à  bas 
prix,  a  trouvé  suffisamment  à  s'approvisionner  dans  les  caves  de  Maine-et-Loire 
et  Loire-Inférieure.  Un  nouveau  débouché  est  venu  s'otfrir  à  la  faveur  des  cours 
dérisoires  pratiqués  au  vignoble  :  celui  de  la  vinaîgrerie.  Là  encore  les  besoins 
sonl  limités  et  c'est  à  grand  peine  que  nos  vins  y  trouvent  preneurs. 

On  ose  à  peine  avouer  que  les  propriétaires  se  décident  à  vendre  à  40,  50  et 
60  fr.  le  tonneau  de  4  barriques,  nu  sur  tins  suivant  les  crus  pour  les  vins  blancs, 
et  80  à  100  fr.  pour  les  rouges.  D'une  manière  générale  les  vins  sont  tous  sujets  à 
la  casse  et  méritent  d*étre  traités  avec  soin  avant  l'expédition. 

Ils  d'Oléron.  —  Dans  l'ile  voisine  d'Oléron,  la  situation  est  la  même,  les  cours 
sont  même  plus  bas  encore.  La  mévente  est  générale  et  les  propriétaires  se  plai- 
gnent amèrement. 

Les  caux-de-vie  de  cette  année  sont  pourtant  fruitées,  moelleuses,  mais  elles  ne 
trouvent  pas  de  débouché.  A  quand  la  réglementation  du  privilège  des  bouilleurs 
de  cru,  la  détaxe  de  nos  alcools  hygiéniques  de  vins  charentais,  le  retour  aux 
traités  de  commerce?  —  F.  Brin. 

Vienne.  —  La  reprise  des  affaires  signalées  dans  le  Midi  a  une  petite  réper- 
cussion dans  la  région.  On  signale  quelques  ventes  au  commerce  de  vins  de 
qualité  médiocre.  Les  bonnes  sortes  maintiennent  leurs  prix  et  vont  directement 
à  la  consommation,  lentement  il  est  vrai,  mais  régulièrement.  La  foire  aux  vins 
de  Poitiers  donne  de  bons  résultats.  La  température  plutôt  chaude  est  favorable 
audébourrement  rapide  de  la  vigne;  dans  les  parties  taillées  de  bonne  heure, 
les  bourgeons  sont  gros  et  montrent  les  feuilles  naissantes.  Malheureusement, 
les  pluies  continuelles  que  nous  avons  depuis  dix  jours  empêchent  les  travaux 
de  labourage  et  l'herbe  envahit  les  vignes  avec  rapidité.  Il  est  peu  probable  que 
nous  échappions  aux  gelées  printanières  avec  une  végétation  aussi  avancée  et 
des  terrains  aussi  saturés  d*eau.  Depuis  de  longues  années,  les  désastres  dus 
aux  gelées  ont  toujours  coïncidé  avec  les  printemps  précoces  et  pluvieux  dans 
notre  région  et  nous  remplissons  toutes  les  conditions  voulues  pour  être  sérieu- 
sement atteints  cette  année.  —  Labergerie. 

CuER.  —  Je  ne  vous  cacherai  pas  que  je  suis  fort  pessimiste.  Le  Cher,  dans 
lequel  j'habite  une  partie  de  Tannée,  a  vu,  comme  vous  ne  l'ignorez  pas,  son 
vignoble  détruit  par  le  Phylloxéra.  La  reconstitution  y  est  lente.  Presque  partout 
on  eut  à  lutter  contre  la  teneur  en  calcaire  du  sous-sol  et,  aux  premiers  jours 
de  cette  lutte,  nous  ne  pouvions  avoir  à  fournir  des  conseils  très  éclairés  sur 
la  valeur  de  différents  porte-greffes,  connusàcette  heure.  11  s'ensuivit  d'abord  une 
série  de  tâtonnements  coûteux  et  assez  décourageants  avec  les  Riparia  et  autres 
porte-greffes  voués  à  la  mort.  Cependant  quelques  Rupestris  furent  essayés  avec 
succès;  les  Berlandieri  n'étaient  point  encore  connus,  non  plus  que  les  hybrides 
résistants.  De  cet  effort  mal  récompensé  est  né  une  certaine  lassitude;  les 
gelées  printanières,  chez  nous,  assez  communes,  ont  contribué  aussi  à  détruire  la 
confîance  dans  l'avenir.  En  fait  beaucoup  de  petits  propriétaires  autour  de 
moi  se  sont  à  peu  près  ruinés  et  le  vignoble  est  en  voie  de  décroissance  dans 
le  canton  de  Sancergues.  Je  ne  vous  parlerai  pas  du  mien  qui  est  de  fort  peu 
d'importance  et  que  j'ai  reconstitué  sur  Riparia  (il  est  situé  en  terrain  profond 
et  frais),  Rupestris  et  Jacquez  greffés  de  Sauvignon  et  de  Sémillon.  Je  le  consi- 
dère comme  un  objet  de  luxe. 

Généralement  notre  contrée  produit  plutôt  des  vins  rouges.  Les  cépages  sont 
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le  Pinot,  le  Gamay  el  pour  le»  quelques  vignobles  blancs,  le  Blanc  fumé  ou 
Sauvignon  et  le  Chasselas,  dont  le  iBéiange  coasUtue  un  assez  bon  vin  se  rappro- 
chant de  petits  blaûes  de  Bourgogne.  La  taille  est,  d'ordinaire^  à  bois  court,  quel- 
quefois naème  en  gobelet.  J'ai  été  le  seul  h  essayer  la  taille  Mesrouze,  que  j*ai 
été  du  reste  amené  h  modifier  parsuite  d'épuisement  des  souches.  La  crise  géné- 
rale de  la  mévente  n  a  pas  pu  avoir  dmfluence  ici,ia  production  locale  étant 
notablement  insuffisante. 

ËA  terminant  ces  notes  jetées  à  la  hâte  et  au  risque,  encore  une  fois,  de  vous 
paraître  exagérément  pessimiste,  je  dois  vous  dire  que,  loin  de  préconiser  les 
plantations  nouvelles,  j'en  dissuade  tous  ceux  qui  me  consultent,  que  moi-même 
j*arrache  chaque  année  en  Bordelais  quelques  hectares  de  vignes  et  que  j'estime 
à  plusieurs  années  encore  la  période  d'évolution  qui  cause  tant  de  ruines  autour 
de  nous.  On  a  certainement  trop  planté  et  aussi  fait  de  trop  mauvais  vin.  Comme 
tant  d'autres,  j'ai  essayé  de  faire  de  l'abondance.  J'ai  planté  des  Franc,  j'ai  planté 
des  Foumier,  dans  une  petite  mesure,  il  est  vrai;  je  ne  crois  pas  que  ni  l'un  ni 
l'autre  soient  appelés  à  nous  rendre  de  grands  services  :  le  premier  moins  encore 
que  le  second.  Ils  ont  l'un  et  Tautre  une  magnifique  végétation  qui  résiste  à  bien 
des  maladies,  mais  leur  vin  est  plat,  bien  que  coloré;  il  n'a  pas  de  quoi  vivre,  le 
Franc  surtout.  Il  ne  peut  être  employé  qu'en  mélange;  dès  lors,  en  le  cultivant, 
nousnepouvons  que  diminuer  le  renom  denos  vignobles  et  marchera  une  mévente 
définitive.  La  zone  vinicole  est,  je  crois,  destinée  à  se  circonscrire  de  plus  en  plus. 
Il  faut  faire  moins  de  vins  et  de  bons  vins,  voilà,  je  crois,  la  doctrine  qui  prévaudra 
désormais  dans  l'ensemble  des  enseignements  adonner  à  la  viticulture.  —  M'"  de 
Rolland-Dalon. 

Drùme.  —  Les  prix  demandés  de  nos  vins  ne  sont  plus  guère  discutés;  c'est  un 
signe  évident  de  hausse,  la  situation  devient  moins  noire  et  cela  n*est  pas  à  dé- 
daigner pour  le  pauvre  viticulteur  obligé,  par  la  force  des  choses  et  par  sa  faute 
en  général,  de  vendre  à  perle,  seule  chose  qu'il  puisse  désirer.  J'ai  dit  intention- 
nellement par  sa  faute  ;  voyez  ce  qui  s'est  passé  partout,  grâce  à  lui  ;  ne  vendant 
pas  aux  négociants,  il  a  vendu  sans  aucune  notion  commerciale  à  des  prix 
absurdes  du  vin  peu  fameux  dans  des  lieux  où  le  prix  de  vente  était  rémunéra- 
teur et  où  personne  ne  lui  demandait  de  vendre  à  perte  ! 

Des  exemples  frappants  se  trouvent  surtout  à  l'étranger,  en  Suisse  par 
exemple,  notre  meilleur  consommateur  des  Côtes  du  Rhône,  où  l'exportation  gé- 
nérale de  nos  vins  n'a  pour  ainsi  dire  pas  bougé  ;  l'on  achète  du  vin  du  Midi  à 
trois  sous  le  litre  :  que  cela  peut-il  bien  être  pour  ce  prix  ?  Sachez  que  d'ici  à 
Genève,  il  y  a  5  francs  de  port  par  heclolitre  rendu  à  domicile,  el  à  très  peu  près 
aussi  5  francs  de  droits  de  douane,  il  reste  5  francs  pour  courtage,  régie,  com- 
missions de  vente  ou  d'achat,  réparation  et  retour  de  futailles,  achatde  vin...! 
L'on  ne  me  fera  pas  changer  d'idée,  el  cela  jusqu'à  preuve  du  contraire,  chiffres 
en  main,  que  le  propriétaire,  car  on  n'oserait  dire  le  négociant,  faisant  pareille 
absurdité,  aurait  mieux  fait  d'ouvrir  ses  robinets  et  de  jeter  son  vin...  mais  pas  à 
la  rue,  puisqu'il  y  a  danger  de  procès-verbal  de  la  Régie. 

Ne  croyez  pas  que  les  Côtes  du  Rhône  noyées  par  le  Midi  sur  ses  principaux 
marchés  n'aient  pas  tout  fait  pour  se  secouer  de  leur  torpeur;  bien  au  contraire; 
grâce  à  l'initiative  de  quelques  hommes  dévoués  bien  connus  de  notre  région, 
elles  ont  pu  créer  !'«  Association  des  propriétaires-viticulteurs  et  des  négociants  en 
vins  des  Côtes  du  Rhône  »  et  avoir  enfin  le  il  mars  une  première  foire  aux  vins 
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à  Valeace.  Malgré  le  peu  de  coofiance  de  boa  nombre  de  gens,  celte  foire  a  par- 
faitement réussi,  je  dirai  même  a  de  beaucoup  dépassé  les  prévisions  les  plus 
justes»  et  de  nombreuses  ventes  fermes  ont  été  conclues,  beaucoup  de  nouvelles 
connaissances  acquises  qui  amèneront,  elles  aussi,  bien  certainement  d'autres 
affaires.  Il  était  bon  de  faire  savoir  que  les  grands  crus  de  nos  Côtes  existent 
toujours  et  qu'ils  peuvent  offrir  toute  une  gamme  de  vins  fins  de  premier 
choix. 

Si  nous  passons  rapidement  à  la  culture,  il  est  bon  de  signaler  Tarrachage  de 
beaucoup  de  vignes  plus  ou  moins  productives,  petites  parcelles  ordinairement, 
mais  quelques  gros  lots  de  5  à  10  hectares.  Tout  cela  remplacé  par  des  cultures 
fourragères.  11  ne  m'est  pas  possible  de  vous  donner  des  chiffres  exacts  pour  la 
surface  et  c'est  regrettable.  J'ose  espérer  qu'il  y  aura  là  une  petite  cause  d'amé- 
lioration des  coùi^  des  vins  l'automme  prochain. 

Nulle  plantation  nouvelle  ;  tout  juste  a-t-on  remplacé  les  manquants  dans  les 
vieilles  vignes.  Toutes  les  dépenses,  du  reste,  ont  été  réduites  autant  que  pos- 
sible. Les  stocks  de  vins  sont  encore  considérables  malgré  l'augmentation  de  la 
consommation,  augmentation  qui  n'a  pas  enrichi  le  vendeur  puisqu'il  vend  à 
perte.  Les  pépiniéristes  en  racinéa-greffés  ont  eu  beaucoup  de  facilités  pour 
vendre  leurs  plants  à  des  prix  acceptables;  le  Centre  a  beaucoup  demandé  les 
Gamays.  Par^  contre,  les  racines  et  bois  américains  les  plus  courants  n'ont  eu 
aucune  demande  :  c'est  une  grosse  perte  pour  notre  région. 

En  somme,  situation  générale  très  médiocre,  vagues  tendances  à  une  reprise 
des  affaires.  —  R.  V. 

SOUFRES,  SULFATES,  ENGRAIS 
Soufres  et  sulfate  de  cuivre. —  Marseille,  qui  règle  le  cours  des  soufres,  cote  les 
triturés  97  %  13  francs,  et  les  sublimés  chimiquement  purs  16  francs  les  100  kilogr.  Ces 
prix  sont  sensiblement  plus  élevés  à  Bordeaux  :  15  francs  pour  les  triturés,  17  fr.  25 
pour  les  sublimés.  Nous  trouvons  les  sublimés  marqués  dans  les  prospectus  de  certains 
syndicats  de  l'Est  qui  comptent  déjà  parmi  les  institutions  de  ce  genre  d*uue  certaine 
importance,  jusqu'à  20  et  21  francs  par  balle  de  100  kilogr.,  21  à  22  francs  par  balle  de 

50  kilogr.,  25  francs  par  quantités  moindres,  au  détail,  et  il  n'est  pas  inutile  de  remar- 
quer que  dans  les  pays  à  propriété  viticole  très  divisée,  qui  ont  une  très  grande  impor- 
tance, les  achats  se  font  souvent  au  kilogramme. 

Le  sulfate  de  cuivre  reste  très  ferme.  Marseille  cote  54  francs;  Bordeaux  52  francs. 
Le  Syndicat  de  la  Côte  dijonnaise  offre  ce  produit  à  ses  adhérents  à  57  francs  les  100  ki- 
logr., avec  majoration  de  0  fr.  50  pour  demande  inférieure  à  100  kilogr. 

Voici,  d'autre  part,  pour  le  sulfate  de  cuivre,  des  cours  authentiques  au  7  avril  1902, 
de  vente  en  gros  (ces  prix  doivent  être  majorés  de  5  à8  0/0  pour  la  vente  à  la  livraison 
au  détail)  : 

Avril.  —  Paris,  52   fr.  50  en  fûts,  52  francs  en  sacs.   —  Nantes^   Bordeaux,   Cette, 

51  fr.  75  en  fûts,  51  fr.  25  en  sacs. 

Mai.—  Paris,  51  francs  en  fûts,  50  fr.  50  en  sacs.  —  Nantes,  Bordeaux,  Cette, 
50  fr.  25  en  fûts,  49  fr.  75  en  sacs. 

Le  sulfate  de  fer  95  %  vaut  5  francs  à  Marseille,  5  fr.  50  en  cristaux,  6  francs  en  neige, 
à  Bordeaux. 

Nitrate  de  soude,  etc.  ^  Le  nitrate  de  soude,  toujours  très  cher,  est  coté,  pour 
quantités  importantes,  25  francs  par  100  kilogr.  à  Marseille  et  26  fr.  50  à  Bordeaux. 
Le  Syndicat  viticole  de  la  Côte  dijonnaise  s'est  vu  obligé  de  le  compter  30  francs  par 
100  kilogr.  sur  wagon  à  Dijon,  mais,  devant  ces  cours  que  cette  association  qualifie 
d'inabordables,  elle  conseille  Tabstention. 

Le  sulfate  d'ammoniaque  20/21  est  coté  28  francs  à  Marseille,  31  à  32  francs  à  Bor- 
deaux par  100  kilogr.  Le  nitrate  de  potasse  est  tenu  à  42  francs  à  Marseille.  —  11. 
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OÉRÉALES  (le  quintal  MéTRiQUs) 

BLÉS 


Paris 


Blfs  blancs 

—  roux 

—  HoDtereaa. 


Départements 


Lyon 

DUon 

Nantes 

Marchés  étrangers 

Londres 

New- York 

Chicago 


DU    7 

DU  14 

DU  28 

AU 
13  MARS 

AU 
21  MÂBS 

MARS 
AU  2  AV. 

21   50 

21  00 
20  50 

21  50 
21   00 
20  50 

21  50 
21  00 
20  50 

21  00 
20  00 
20  23 

21  00 
20  00 
20  00 

21  30 
20  25 
20  25 

17  00 
16  60 
14  20 

17  00 
16  50 
14  30 

16  90 
16  30 
14  25 

SEIGLES 

Paris I   15  23   I   15  25  |   15  00  |   15  00 

AVOINES 
Paris 
Noire  de  Brie . . 


Départements 

Dijon 

Lyon 

Bordeaux  

Toulouse 


1 

!   22  00 

21  50 

21  50 

21  50 

21  01* 

21  00 

18  75 

18  50 

1»  25 

20  50 

20  00 

21  00 

20  50 

20  23 

21  00 

21  50 

21  00 

21   25 

DU     3 

AU 

10 

AV. 

21 

75 

21 

30 

20 

73 

21 

00 

20  75  1 1 

20 

75 

16  65 

16 

30 

13 

50 

15  00 

22  00 

21 

50 

20  25 

21 

50 

21 

50 

21 

30 

FOURRAGES  ET  PAILLES 

A     PARIS 
(Les  104  bottes  de  3  kilogrammes) 


DA:fS  PABIS 


Paille  do  blé. 

Foin 

Luzerne 


10  MARS 

17 MARS 

l"AVR. 

32  à  37 
30  à  66 
46  à  60 

32  à  37 

50  à  66 
46  à  60 

32  à  37 
50  à  66 
46  à  60 

ESPRITS  ET  SUCRES 


Esprits  3/5  Nord  fin 
90»  l'hect.,  esc.  2  % 


Blancs  n«  3  les  100  kil, 
Raffinés         — 


13  MARS 

21  MARS 

2  AVRIL 

26  00 

25  50 

23  50 

21  50 
95  50 

21  25 
95  50 

21  50 
95  30 

AVRIL 

30  à  38 
30  à  66 
41  ^  56 


23  00 


21  23 

95  50 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE      LA      VILLETTB 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Marché  du  7  avril 

Prix 

au  poids  ri( 


Bosufs. . . . 
Veaux . . . 
Moutons., 
Porcs... . 


l"qté 

2«qté 

3»qté 

1  40 

1  14 

0  90 

2  20 

1  90 

l  60 

1  86 

i  54 

1  30 

1  44 

1  40 

1  56 

0  80  à  1  46 

1  60  à  2  30 
i  16  à  1  92 
1   32  à  1  49 


BULLETIN  MÉTÉOROLOaiQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  30  mars  au  5  avril  1902 


Tempéra- 

Tempôrar 

Tempéra- 

Pluie 

Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Pittie 

JOURS 

ture 

ture 

ture 

enmillim. 

DATES 

ture 

ture 

ture 

mazima 

minima 

moyenne 

majcima 

minima 

moyenne 

en  mi{lim. 

PARIS 

MONTPELLIER 

Dimanche. 

7.   8 

5.  9 

•      6.   8 

2 

....30.... 

20.   6 

10.    5 

15.  5 

» 

Landi 

15     » 

5    » 

10 

» 

....31.... 

>> 

M 

» 

o 

Mardi.... 

19.  4 

8.  6 

14 

» 

....   1"... 

22.   4 

10.  9 

16.  6 

u 

Mercredi  . 

U     » 

fi.  1 

10 

» 

....  2.... 

26.  3 

12.  6 

19.  4 

» 

Jeudi 

11.  2 

3.  6 

7.  4 

» 

....   3.... 

21.  7 

12.  6 

17.   1 

0.  5 

Vendredi . 

13.  4 

4.  8 

«.   1 

» 

....  4.... 

22    » 

10     u 

16     » 

0.  5 

Samedi... 

13.  2 

i.  9 

9 

» 

....   5.... 

23.  5 

11.  2 

17.  3 

u 

NANCY 

ALGER 

Dimanche. 

8    » 

3     » 

5.  5 

0 

....30.... 

27     V 

14     » 

20.  5 

M 

Lundi 

10     » 

7     » 

8.  5 

0 

....31.... 

23     » 

13     » 

18    » 

» 

Mardi.... 

18     0 

9     w 

13.  5 

» 

....   1"... 

32     » 

17     » 

2i.  5 

» 

Mercredi . 

16    >. 

7    » 

11.  5 

6 

....  2.... 

25     » 

16     » 

20.  5 

M 

Jeudi 

13    » 

5    » 

9     » 

2 

....   3.... 

24     » 

15     » 

19.   5 

» 

Vendredi . 

13     » 

5    » 

9 

» 

....  4... 

21     » 

14    » 

17.  5 

» 

Samedi... 

13     » 

6    » 

9.  5 

» 

....  5.... 

21     » 

16 

18.  r, 

» 

LYON 

BORDEAUX 

Dimanche. 

12.  5 

6.  4 

9.  4 

10 

....30.... 

13.   3 

9.  6 

il.  4 

1 

Lundi 

14.   » 

5.  8 

9.  9 

3 

....31.... 

17     » 

7     7 

12.  3 

M 

Mardi .... 

19.   7 

11.  7 

15.  7 

» 

....   1"... 

21.  4 

11.  2 

16.  3 

» 

Mercredi . 

18.  6 

10.  5 

14.  5 

9 

....   2  ... 

15.   8 

10.  4 

13.   1 

i 

Jeudi 

19    » 

9.  4 

14.  2 

3 

....  3.... 

17     » 

9.  6 

13.  3 

» 

Vendredi . 

15.  6 

1.  6 

8.  6 

» 

....  4... 

17     » 

6.  4 

11.  7 

u 

Samedi . . . 

15.  8 

8.  3 

12    » 

0 

....  5.... 

17.   7 

7     » 

12.  3 

» 

MARSEILLE 

AN 

GERS    (la  BAUMETTE) 

Dimanche. 

20    » 

12     » 

16     » 

» 

..,.30.... 

14.  2 

9.    9 

12.  0 

0.  6 

Lundi 

21     » 

7     » 

14     • 

>» 

....31.... 

16.  9 

9.  0 

12.  9 

1) 

Mardi .... 

23     » 

13    » 

18     » 

» 

....   1-... 

15.  9 

6.  7 

11.  3 

u 

Mercredi  . 

22  .» 

12    » 

17     » 

» 

....  2.... 

12.  5 

8.  7 

10.  6 

» 

Jeudi 

18     » 

9    » 

13.  5 

» 

....  3.... 

13.  4 

9.  2 

11.  3 

» 

Vendredi . 

22     » 

8     0 

15    » 

»> 

....  4.... 

Î2.  3 

3,   8 

8    0 

» 

Samedi. .. 

19     » 

8 

13.  5 

» 

....  5.... 

12.  4 

3.  9 

8.  1 

» 

UAdmivistrateur'Gérant  :  G.  Fleupt- 
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REVUE  DE  VITICULTURE 


l'acàrien  des  racines  de  la  vigne 


(CŒPOPHAGLS    ECHINOPIS)  i 


I 

i 


I.  —  Notre  attention  a  été  appelée,  dès  1895,  sur  des  cas  de  dépérisse-  I 

ment  de  vignes  dans  un  important  domaine  de  la  Provence.  La  maladie  ] 

différait  essentiellement  des  affections  connues,    tant  par  les  caractères  j 

pathologiques    des     ceps    que    par    les    conditions    du    milieu    et   des  j 

terrains   oii   nous    constations   le   mal.    Nos   observations,    poursuivies  \ 

pendant  les  cinq  dernières  années,  nous  ont  permis  de  connaître  les  '^ 

causes  et  les  phases  successives  de  la  maladie  et  de  déterminer  le  rôle  ;| 

complémentaire,  mais  essentiel,  que  joue  un  Acarien,  le  Cœpophagus  echi-  § 

"nopus,  en  rongeant  les  racines  de  la  vigne.  À 

Lorsque  le  milieu  est  favorable  à  une  souffrance  physiologique  de  la  | 

plante,  que  le  mauvais  fonctionnement  des  racines  détermine  une  crois-  | 

sance  exagérée  des  tissus  parenchymateux,  une  accumulation  anormale  :i 

d'amidon,  de  matières  sucrées  ou  gommeuses,  —  faits  pathologiques  qui  ne  I 

seraient  pas  suffisants  pour  amener  la  mort  des  ceps,  —  l'Acarien  inter-  j 

vient,  ronge  les  racines,  se  multiplie  et  produit  des  lésions  à  caractères 
très  spéciaux.   Sa  multiplication   est  parfois  tellement  intense  qu'il  se  I 

répand  dans  le  sol  et  va,  alors,  attaquer  les  racines  saines  des  souches  très  ; 

vigoureuses.  Des  surfaces  de  vignes  étendues  ont  été  ainsi  ravagées  dans  ^ 

le  vignoble  du  Midi  où  nous  avons  surtout  étudié  celte  maladie  ;  certaines 
parcelles  de  plusieurs  hectares  (6  et  8  hectares)  ont  été  progressivement 
détruites  au  bout  de  trois,  quatre  ou  cinq  ans,  et  d'autant  plus  rapidement 
que  les  racines  souffraient  davantage  du  milieu  anormal  du  terrain.  Dans 
le  cas  d'attaques  se  produisant  sur  des  vignes  à  racines  saines,  le  dépéris- 
sement est  rarement  aussi  rapide  et  aussi  étendu. 

L'Acarien,  —  et  tel  est  le  cas  du  vignoble  de  Provence,  —  est  donc  la 
cause  d'une  affection  bien  spécifique;  mais  il  agit,  dans  beaucoup  de  cir- 
constances, comme  complément  d'autres  maladies  des  racines.  Son  action 
se  superpose  à  celle  d'autres  parasites,  et  accentue  les  lésions  que  ceux- 
ci  ont  produites  en  détruisant  les  organes  attaqués  qui,  sans  lui,  auraient 
pu  se  défendre  et  résister.  Le  rôle  complémentaire  du  Cœpophagus  eehi- 
nopuè  dans  les  lésions  phylloxériques  est  très  général  et  très  important,  et 
permet  de  mieux  comprendre  la  décomposition  ultérieure  des  tubérosités 
et  des  tissus  sous-jacents  ;  et  il  en  est  de  môme  pour  les  lésions  des 
anguillules,  des  cochenilles  des  racines,  du  pourridié.  Les  proliférations 
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des  tissus  phylloxérés,  anguillulés,  etc.,  sont  un  milieu  éminemment  favo- 
rable à  la  nutrition  de  TAcarien,  qui,  en  les  attaquant  à  son  tour,  com- 
plète l'œuvre  première  de  destruction  de  ces  parasites. 

Le  Cœpopkagus  echinoptia  est  le  plus  souvent  saprophyte  et  vit,  dans  le 
sol,  sur  des  détritus  ligneux  plus  ou  moins  décomposés;  il  ne  devient,  en 
réalité,  parasite  direct  ou  parasite  complémentaire  que  lorsque  la  voie  lui 
est  préparée  par  d'autres  parasites  ou  par  les  conditions  défectueuses  de 
végétation  de  la  plante.  Aussi  n'est-il  pas  spécial  à  la  vigne,  et  l'observe- 
t-on,  dans  ces  conditions,  sur  les  racines  de  plantes  diverses  et  sur  divers 
détritus  ligneux. 

Nous  Tavons  constaté,  jusqu'à  maintenant,  sur  la  vigne,  dans  tout  le 
vignoble  français,  en  plus  grande  abondance  cependant  dans  les  régions 
chaudes  ;  nous  l'avons  trouvé  aussi  sur  des  échantillons  de  racines  de 
vignes  malades  reçues  de  Californie,  Palestine,  Portugal,  Australie, 
Chili,  etc.  On  peut  le  considérer  comme  existant  dans  tous  les  vignobles. 

Le  terrain  du  vignoble  dans  lequel  le  C.  eckinopus  a  produit  de  si 
graves  dégâts  en  Provence  est  dans  des  conditions  physiques  plutôt 
défavorables  à  la  végétation  de  la  vigne,  surtout  sur  les  points  où  l'intensité 
de  l'attaque  a  été  la  plus  forte.  11  est  formé  par  des  terres  provenant  du 
défrichement  de  marais  actueb,  encore  tourbeuses  en  bien  des  parties  du 
sous-sol,  toujours  très  compactes,  surtout  dans  le  premier  sous-sol,  à 
grains  fins  comprimés  et  calcaires,  peu  aérées.  Les  analyses  de  M.  Gran- 
deau  ont  permis  de  suivre  la  formation  de  ces  terrains,  depuis  l'état 
tourbeux  (1885)  presque  pur  jusqu'à  la  formation  de  la  terre  arable  par 
les  labours  (1896,  1901),  terres  arables  où  sont  actuellement  les  vignes 
attaquées.  Voici  les  modifications  successives  de  ces  sols  : 

Analyses  de  M.  Grandeau 


Eau 

Terre  flao 

Matières  organiques  et  eau  de  cons- 

litution 

Sable  siliceux  et  maiiôres  iasolubles 

Calcaire ^ 

Argile 

Humus 

Peroxyde  de  fer 

Chaux 

Azole 

Acide  pbosphorique * 

Magnésie 

Pousse 

(^hlorure  de  sodium 


MÊMES    TERRB8    EN 

TERRES 

TOURBKUSKS, 
EN 

1891 

1896 

1901 

1885 

surface 

SOUB-SOl 

deuxième 

sol 

à  30*^- 

sous-sol 

80,000 

57.20 

44,60 

54,20 

21,00 

42,80 

100,00 

100,00 

88,60 

100,00 

16,400 

22..J8 

2,400 

3,13 

21,01 

54,45 

5,530 

47,00 

59, 4i 

29,30 

2,990 

6,20 

7.40 

1.410 

» 

2,44 

1,01 

néant 

( 

5,550 

7,300 

5,g00 

1 
;ifi.760 

0,910 

33,2S0 

16,400 

16,730 

1,370 

0,62 

0,702 

1,352 

0,102 

0,379! 

0,011 

0,18 

0,107 

0,475 

traces 

0,025 1 

0,72 

0,360 

0,260 

0.400 

0.200. 

0,003 

0,30 

0,094 

0,224 

0,602 

0,081); 

0,009 

0.414 

0,01  i 

0,0221 
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La  finesse  de  la  terre,  tassé.e  et  compacte,  résultant  de  la  lente  combus- 
tion des  plantes  marécageuses  mélangées  aux  matières  minérales  qui  en 
représentent  parfois  à  peine  le  tiers  ou  le  cinquième,  est  telle  que,  lorsqu'elle 
est  mouillée,  elle  forme  une  pâte  continue  à  travers  laquelle  les  racines  de 
lavignecheminentdifficilement.  Le  tassement  du  sol,  par  agglutination,  des 
parcelles  microscopiques  des  éléments 
minéraux  est  encore  aggravé,  pour  la 
vigne,  par  les  conditions  physiques  du 
sous-sol  qui  est  un  poudingue  dont  les 
éléments  siliceux,  de  cailloux  plus  ou 
moins  volumineux,  sont  agglomérés  par 
un  ciment  de  calcaire;  ce  poudingue 
forme  une  couche  continue  et  imper- 
méable ;  une    nappe  abondante  d'eau 
claire  coule  au-dessous.  Le  poudingue 
est  fissuré  en  divers  points  (lorons)  et 
Teau  vient,    par  pression  artésienne, 
baigner    la   terre    qui    le    surmonte. 
D'autre  part,  les  eaux  de  pluie  s'écou- 
lent difficilement  sur  ce  rideau  de  con- 
glomérat et  maintiennent  les  couches 
du   sol,    profondes  au   plus  de   30  à 
40  centimètres,  dans  un  état  d'humi- 
dité constante. 
La   compacité  exceptionnelle  des  couches  inférieures  du  sol,  peu  ou 
pas  aiadifiées  par  l'aération  et  baignées  dans  l'eau,  conservent  dans  le 
sous-sol   une    atmosphère    restreinte    et    très   difficilement    renouvelée. 
Diverses  prises  d'échantillons  faites  par  l'appareil  Leclerc,  modifié  par 
MM.  Bonnier  et  Mangin,  nous  ont  montré  que  la  constitution  de  l'atmo- 
sphère entourant  les  racines  des  plants  malades  n'était  pas  très  chargée  de 
gaz  carbonique  ;  les  analyses  ont  relevé  0,5  à  2  %  de  CO*  au  maximum 
avec  une  teneur  en  oxygène  égale  à  20  ou  18  %.  Ce  ne  sont  pas  là  des 
causes  capables  d'expliquer,  par  l'asphyxie,  les  affaiblissements  observés. 
Par  contre,  les  divers  sondages  effectués  dans  des  parties  tourbeuses  en 
sous-sol  ont  révélé  une  très  faible  perméabilité  du  sol;  car,  en  certains 
endroits,  il  nous  a  été  difficile  d'extraire  plus  de  10  ou  15  centimètres  cubes 
de  gaz.  C'est  là  une  circonstance  très  défavorable,  absolument  incompatible 
avec  une  végétation  un  peu  vigoureuse,  car  si  les  racines  n'avaient  pas  été 
en  voie  de  désorganisation,  elles  auraient  rapidement  consommé  le  peu 
d'oxygène  que  le  sol  pouvait  renfermer. 


Fig.  51.  —  Racine  de 
vigne  encore  vigou- 
reuse avec  galeries 
de  TAcarien. 


Fig.  52.  —  Racine  de 
vigne  avec  nom- 
breuses galeries  de 
TAcarien. 


La  situation  enplaine  des  parcelles  de  vignes,  le  plus  souvent  au  niveau 
de  la  mer,  parfois  à  quelques  centimètres  au-dessous,  maintient  le  sol  à  un 
état  assez  exceptionnel  de  froidure  au  printemps.  Si  on  ajoute  à  ce  fait 
la  teneur  assez  grande  du  sol  en  calcaire  (jusqu'à  60  %),  on  conçoit  l'état 
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relatif  de  ralentissement  de  la  végétation  qui  doit  se  produire  aux  pre- 
mières périodes  de  la  pousse.  Aussi,  ces  vignes  ont-elles  alors  un  aspect 
jaunissant  de  chlorose  et  ne  parviennent-elles  à  prendre  leur  essor  que 
lorsque  la  chaleur  persistante  a  évaporé  l'excès  d'eau,  au  moins  dan&  les 
couches  superficielles  du  sol.  C'est  alors  seulement  (mai)  que  les  radicelles 
pointent  sur  les  racines  de  Tannée  précédente,  se  développent  dans  un  sol 
plus  réchauffé,  et  amènent,  par  leurs  fonctions  essentielles  et  jusque-là 
absentes,  d'abord  l'atténuation,  puis  la  disparition  de  l'état  languissant  et 
chlorose  des  premières  pousses. 
Il  est,  en  outre,  un  fait  important  à  noter  dans  l'étude  actuelle.  Nous 
avons  dit  combien  peu  ou  combien 
mal  était  aéré  le  sol  ;  le  manque 
d'aération  des  couches  dans  lesquelles 
vivent  les  racines  se  traduit  par  un 
fait  anatomique  bien  contraire  à  celui 
que  l'on  a,  à  tort,  considéré-  parfois 
comme  une  preuve  de  vigueur  et  de 
santé  de  la  plante.  Dans  ce  milieu, 
froid,  humide,  relativement  privé 
d'air,  les  racines,  quoique  encore 
assez  longues  et  ramifiées,  sont  plutôt 
grosses  et  ont  une  écorce  épaisse, 
bosselée,  d'un  blanc  jaunâtre  et  lui- 
sant; leurs  tissus  y  sont  d'une  richesse 
exceptionnelle  en  amidon  ;  non  seule- 
ment celui-ci  est  abondant,  mais  les 
grains    sont     individuellement    gros. 


surenflés.   L'accumulation  de 
aFèries"Vrofondes  Tamidou  a  aussi  bien  lieu  dans  Técor- 

ïe  l'Acarien. 


Fig.53. — Jeune  racine    comme 
avec      nombreuses 


-     Racine 
sillonnée  de  galeries 
,  ,  ,  1    11    •  do  l'Acarien. 

ce  que  dans  les  rayons  médullaires; 
il  y  a  aussi  production  exceptionnelle  de  thylles  dans  les  vaisseaux  ;  nous 
reviendrons  d'ailleurs  sur  ces  faits.  Ce  sont  ces  phénomènes  physiolo- 
giques, pour  ainsi  dire  primordiaux,  qui  rendent  la  plante  accessible  aux 
altérations  ultérieures  de  l'Acarien.  C'est  dans  les  tissus  des  racines 
ainsi  riches  en  matières  amylacées,  et  ultérieurement  riches  en  matières 
gommeuses,  qu'il  vit,  se  multiplie,  et  produit  des  altérations  très 
spéciales. 


II.  —  Ces  altérations  se  manifestent,  sur  la  végétation  extérieure  et  sur 
l'ensemble  du  vignoble,  par  des  caractères  bien  particuliers,  qui  rappellent 
les  taches  phylloxériques.  Les  points  originaires  d'attaque  dans  une  parcelle 
de  vignes  sont  disséminés  comme  si  un  essaimage  s'était  produit;  ils  se 
manifestent  de  même  par  une  dépression  plus  accentuée  au  centre  d'inva- 
sion. De  ce  centre,  la  tache  s'étend  en  se  diffusant  et  en  se  ramifiant  vers 
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les  taches  voisines.  Mais  la  progression  n'est  pas  saccessiveraent  concen- 
trique comriie  pour  le  Phylloxéra;  elle  s'irradie  du  point  primitif  en  zones 
plus  ou  moins  irrégulières,  parfois  en  bandes  longitudinales  ou  en  champs 
triangulaires,  découpés  par  les  ceps  limites  qui  semblent  conserver  toute 
leur  vigueur  primitive.  Ces  aspects  en  mosaïque  de  vignes  rabougries, 
découpée  sur  le  vignoble  encore  vigoureux,  sont  très  caractéristiques.  La 
diffusion  de  la  maladie  s'accentue  et  gagne  toute  la  parcelle  ;  les  irradia- 
tions des  premiers  points  d'attaque,  fusionnés,  ne  forment  plus  définitive- 
ment qu'un  ensemble  de  ceps  rabougris  ou  mourants, 
le  plus  souvent  cependant  barrés  par  quelques  lignes  de 
ceps,  ou  seulement  pointillés  de  quelques  ceps  qui  res- 
tent encore  vigoureux. 
Et,  depuis  les  premières  origines  du  mal,  constaté  en 
places  disséminées,  jusqu'à  l'anéantis- 
sement complet  des  ceps,  on  suit,  sur 
les  mômes  rayons  attaqués,  les  phases 
successives  de  la  dépression  sur  la 
pousse  extérieure.  La  végétation  pâle 
ou  chlorosée,  que  nous  avons  signalée, 
n'est  pas  directement  le  résultat  de  l'ac- 
tion de  l'Acarien,  car  elle  se  retrouve, 
au  printemps,  sur  l'ensemble  du  vigno- 
ble, même  sur  les  pieds  les  plus  vigou- 
reux; elle  disparait  quand  la  chaleur 
continue  et  la  sécheresse  persistante 
ont  remis  les  couches  du  sol,  oîi  se 
forment  les  radicelles  de  Tannée,  dans  Fiç  56.— Racine  dont 

i  écorce  a  été  soule- 

un  état  normal,  et  les  ceps  envahis  ^ée  pour  montrer 
par  le  C.  echinopus,  pâles  d'abord,  re-  îeries'd^eTAfJen 
prennent  alors,  comme  tous  les  autres,  couches^du^b^l^"^^* 
une  teinte  plus  verte. 
Sous  l'action  de  l'altération  que  produit  l'Acarien  sur  les  racines,  la 
végétation  extérieure  se  déprime.  Cette  dépression  se  manifeste  tout 
d'abord  par  une  irrégularité  dans  l'allongement  des  rameaux  des  divers 
bras  de  la  souche;  certains  conservent  leur  longueur  normale,  l'exagèrent 
même,  ce  sont  surtout  ceux  de  la  couronne  des  coursons  ;  d'autres 
restent  courts,  amincis  à  leur  sommet.  Tous  sont  peu  ramifiés,  contraire- 
ment à  ce  que  l'on  constate  dans  les  taches  phylloxériques.  A  la  deuxième 
ou  troisième  année,  cette  différence  dans  l'élongation  respective  des 
divers  rameaux  du  môme  cep  s'accuse  encore  davantage;  on  trouve  même 
sur  quelques  souches  un  sarment  gros  et  allongé  et  tous  les  autres 
raccourcis;  des  rejets  vigoureux  partent  parfois  sur  le  tronc  et  certains 
bras  n'émettent  que  quelques  brindilles  ;  l'aoûtement  est  incomplet  sur 
ces  sarments  et  les  pointes  sèchent,  leurs  rayons  médullaires  restent 
cependant  gorgés  d'amidon. 


;. —  Racine  dont 
Pécorce  a  été  enle- 
vée pour  montrer 
une  gaJerie  inté- 
rieure pénétrant  le 
boi«. 
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Dès  la  troisième  ou  quatrième  année,  il  ne  pousse  plus  que  quelques 
rares  rameaux  courts,  de  20  à  30  centimètres,  parfois  seulement  de  15  à 
20  centimètres;  et  certains  bras  sont  entièrement  morts  jusqu'au  tronc 
encore  vivant.  A  la  cinquième  ou  sixième  année,  parfois  dès  la  troisième 
et  quatrième,  la  souche  ne  rept^usse  plus  et  meurt.  La  résistance  est  d'au- 
tant plus  longue  que  les  souches  ont  été  envahies  à  un  âge  plus  avancé,  à 
cause  des  faisceaux  radiculaires  annuels  qui  se  forment  plus  ou  moins 
abondants  au  collet.  En  replantant  des  taches  acariées  avec  de  jeunes 
racines  d'un  an,  nous  avons  eu  des  invasions  immédiates  et  la  mort  de 
ces  plantes  à  la  troisième,  quelquefois  à  la  deuxième  année. 

Quand  le  rabougrissement  est  très  accentué,  les  souches  s'arrachent 
très  facilement,  les  grosses  racines  rongées  par  TAcarien  n*offrent  aucune 
résistance,  un  simple  effort  de  traction  sur  le  tronc  les  sort  de  terre. 

On  observe,  sur  les  feuilles  et  sur  les  fruits,  des  caractères  qui  n'ont  rien 
de  bien  particulier  et  rappellent  ceux  décrits  pour  les 
maladies  qui  procèdent  sur  les  organes  souterrains  par 
invasions  saccadées.  Les  feuilles  restent  petites,  minces, 

à  parenchyme  cassant  ;  celles 
des  cépages  teinturiers  rou- 
gissent plutôt  que  d'habitude. 
Des  cas  de  rougissement  de 
tout  l'ensemble  du  cep,  avec 
teinte  d'un  rouge  lavé  vif  sur 
le  limbe  (rougeot),  se  présentent 
assez  fréquemment,  surtout  sur 
le  Carignan.  Les  lobes  et  sinus 
ne  sont  jamais  plus  accusés 
proportionnellement  que  sur  les 
feuilles  normales;  quelques  cas 
de  fasciation  se  présentent  sur 
les  rares  rameaux  qui  partent, 
avec  une  grande  vigueur,  en 
rejets  sur  le  tronc  ou  les  bras. 
Enfin,  les  fruits,  dès  la  première  année  de  l'attaque,  mûrissent  mal, 
restent  rougeàtres.  Les  grappes  deviennent  plus  lâches  et  se  millerandent  ; 
la  rafle  et  le  pédoncule  sont  étirés,  avec  quelques  grains  accusés  en 
forme  discoïde  (Alicante-Bouschet,  Aramon,  Terret).  Puis,  les  fleurs 
coulent,  et  la  fructification  est  nulle  un  ou  deux  ans  avant  la  mort  de  la 
plante.  Sur  les  ceps  aux  premières  périodes  de  la  maladie,  les  raisins 
donnent  des  moûts  peu  sucrés  et  aussi  assez  peu  acides,  des  vins,  par  suite, 
peu  alcooliques  et  faibles  de  couleur. 


Fig.  57.  —  Coupe  longitudi- 
nale «ous  l'écorce  d'une 
racine  montrant  les  gale- 
ries creusées  dans  le  oois. 


Fig.  58. —Racine  en- 
core vivante,  mon- 
trant sous  l'écorce 
les  profondes  gale- 
ries de  l'Acarien. 


Tous  ces  phénomènes  de  dépérissement  sont  bien  le  résultat  de  Taction 
du  C.  echinopus  sur  les  racines.  La  progression  des  taches  et  la  présence 
constante  et  en  quantité  abondante  de  l'Acarien  l'indiquent  déjà.  La  diffé- 
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rence  de  résistance  des  divers  cépages  en  est  encore  une  preuve.  La  variété 
la  plus  rapidement  détruite  est  le  Terre t-Bourret  ;  puis  viennent,  par  ordre 
de  moindre  résistance  :  Petit  Bouschet,Aramon,Alicante-Bouschet, Grand 
Noir  de  la  Calmette,  Counoise;  parmi  ceux  qui  disparaissent  le  moins 
rapidement,  par  ordre  encore  de  moindre  résistance,  sont:  Carignan, 
Espar,  Panse;  enfin,  les  vignes  américaines,  espèces  pures  ou  hybrides 
américo-américaines,  sont  peu  ou  pas  attaquées;  les  hybrides  franco-amé- 
ricaines présentent  des  faits  très  particuliers  sur  lesquels  nous  reviendrons 
dans  un  travail  ultérieur  sur  la  résis- 
tance phylloxérique  et  ses  rapports  avec 
l'action  combinée  du  C.  echinopua. 

Le  parasitisme  de  l'Acarien  dans  les 
sols  qui,  par  leur  nature  physique, 
préparent  pour  ainsi  dire  le^  racines 
à  son  action,  nous  a  été  encore  prouvé 
par  les  plantations  que  nous  avons  fait 
faire,  à  plusieurs  reprises  depuis  cinq 
ans,  et  sur  d'assez  grandes  surfaces 
(des  hectares),  sur  les  taches  envahies 
par  l'Acarien,  aussitôt  après  l'arra- 
chage des  souches  détruites,  et  après 
un  fort  défoncement  du  terrain.  Dans 
les  parties  où  le  C,  echinopus  pullulait, 
les  jeunes  vignes  plantées  disparais- 
saient dès  la  deuxième  ou  la  troisième 
année  ;  et  la  différence  de  résistance 
relative  des  divers  cépages  était  alors, 
«"fe*  'tubéioS  excepté  pour  les  vignes  américaines, 
sont  zébrés  par  les  très   atténuée.  Il    nous  a   paru    que, 

galeries    de  J'Aca-  .  ,ci     i         i 

rien.  dans  les  zones  ou  1  Acanen  s  était  mul- 

tiplié d'une  façon  exagérée,  il  devenait 
plus  directement  parasite  ;  car,  quoique  le  sol  eût  été  amélioré  dans  son 
état  physique  et  permit  un  développement  plus  normal  des  racines,  et  une 
moindre  exagération  des  écorces  et  de  l'amidon  qu'elles  renferment,  les 
lésions  de  ces  racines,  produites  bientôt  d'une  façon  intense,  entraînaient 
le  dépérissement  rapide  des  ceps. 

Les  expériences  de  traitement  sont  venues  encore  confirmer  cette  action 
parasitaire  du  C.  echinopus  AdJis  les  terrains  favorables  à  son  action.  La 
submersion  sur  les  grandes  parcelles  envahies  n'a  donné  aucun  résultat  et 
elle  a  plutôt  aggravé  le  mal,  soit  qu'elle  mit  le  sol  dans  des  conditions 
physiques  encore  plus  défavorables  à  la  plante,  ou  parce  qu'elle  n'avait  au- 
cune action  sur  le  C,  echinopus  qui  n'est  pas  détruit  dans  les  milieux  gor- 
gés d'eau  où  les  racines  de  la  vigne  peuvent  encore  résister  à  l'état  de  vie 
latente.  Le  sulfocarbonate  de  potassium,  en  solution  normale  comme  pour 
les  traitements  phylloxériques,  s'est  aussi  montré  inefficace.  Le  sulfure  de 


Kig  59.  —  Racine  phyl- 


Fig.  60.  —  Racine 
phylloxérée  à  tubé- 
rosités      dilacérées 

Far  les  galeries  de 
Acarien. 
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carbone,  appliqué  au  pal,  à  raison  de  300  kilog.  à  l'hectare  en  un  seul 
traitement,  et  surtout  en  deux  traitements  à  200  kilog.  chaque  fois  (en 
tout  400  kilog.),  a  arrêté  et  enrayé  le  mal  au  bout  de  la  deuxième  année 
d'application;  les  injections  étaient  faites  en  plein  été(juinà  septembre), au 
moment  où  le  sol  était  bien  assaini.  Les  taches  voisines  acariées,  et  non 
traitées,  progressaient  dans  leur  extension  et  leur  intensité. 

EXPLICATION  DE  LA  PLANCHE  EN  COULEURS 

Fig.  1.  —  Coupe  transversale  d'un  fragment  de  racine  dans  la  région  lignifiée. 
La  zone  teintée  en  gris  est  encore  normale.  —  r,  vaisseaux  ligneux;  r  rayons 
médullaires;  cg,  couche  génératrice  ;/,  liber;  &,  rayon  où  le  bois  sedésorganise. 

Fig.  2.  —  Fragment  de  coupe  transversale  du  bois  secondaire  dans  une  zone 
envoie  de  désorganisation;  cette  coupe  a  été  traitée  par  le  bleu  de  méthylène 
aluné,  puis  après  lavage  par  le  rouge  de  ruthénium.  — r,  rayons  médullaires; 
Zm,  lamelle  moyenne;  mt,  membrane  interne;  »î,  mycélium.  Dans  cette  figure, 
le  réseau  formé  par  les  lames  mitoyennes  est  encore  lignifié  et  se  colore  en  bleu. 

Fig.  3.  —  Fragment  de  coupe  transversale  du  bois  en  voie  de  désorganisation, 
traité  par  la  benzo-azurine.  —  v^  vaisseau  ligneux  ;  s,  hs^  fibres  ligneuses  nor- 
males ;  /w,  lame  mitoyenne  ;  mi^  membrane  interne;  o,  régions  où  la  cellulose 
est  attaquée  et  se  transforme  avant  de  se  dissoudre  q.u  de  se  désagréger. 

Fig.  4.  —  Fragment  du  parenchyme  cortical  traité  par  le  bleu  de  méthylène 
neutre.  —  a,  cellules  normales  avec  les  amas  de  composés  pectiques  ô  situés 
dans  les  espaces  intercellulaires  ;  c,  région  désorganisée  ne  présentant  plus  que 
quelques  bandes  de  pectate  de  chaux. 

Fig.  5.  —  Cellules  du  parenchyme  des  rayons  médullaires  traitées  par  le  congo 
pour  colorer  la  partie  cellulosique.  —  a,  membrane  à  Tétat  normal  présentant  çà 
et  là  des  ponctuations  j»;  è,  plages  où  la  membrane  commence  à  fixer  fortement 
le  réactif colQrant  en  se  transformant  en  substance  plus  altérable;  c,  régions 
où  la  membrane  a  été  dissoute. 
[A  suivre,)  L.  Mangin  et  P.  Viala. 


LES  DISTILLERIES  COOPÉRATIVES 

ET  LA  TRANSFORMATION  DU   PRIVILÈGE    DES   BOUILLEURS   DE  CRU  (1) 


II.    —   La   VRAIE   POSITION   DU    PROBLÈME   DE   LA   SUPPRESSION   DU   PRIVILÈGE 
DES   BOUILLEURS   DE   CRU 

Mais,  SOUS  le  régime  actuel,  la  constitution  de  distilleries  coopératives,  bien 
qu'elle  soit  susceptible  de  donner  chez  nous  les  mêmes  avantages  qu'en  Italie  et 
plus  encore  en  raison  de  Timportance  de  notre  distillation  des  vins,  est  à  peu 
près  impossible.  Il  n'est  pas  besoin  de  demander  si  noire  administration  des 
Contributions  indirectes  serait  disposée  à  admettre  le  droit,  pour  des  proprié- 
taires-récoltants associés,  d'effectuer  en  commun  la  distillation  de  leurs  vins  ou 
marcs  dans  un  même  local  sans  abdiquer  leur  privilège  de  bouilleurs  de  cru.  La 
circulaire  trop  peu  remarquée  dn  29  juillet  1901,  par  laquelle  le  fisc  dénie  aux 

(1)  Voir  Revue,  t.  WW,  no  433,  p.  3G9. 
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viticulteurs  le  droit  de  viaifier  en  commua  leurs  raisins  en  franchise  et  prétend 
assimiler  cette  opération  et  la  vente  collective  qu'elle  implique  à  l'achat 
pour  revendre  qui  caractérise  Pacte  de  commerce,  indique  suffisamment  que 
dès  sa  naissance  la  coopération  viticole  va  se  heurter  au  mauvais  vouloir  de 
cette  administration.  La  loi  du  29  décembre  1901  fournirait  contre  les  coopéra- 
tives de  distillerie  des  arguments  plus  solides  au  point  de  vue  juridique.  11  serait 
donc  vain  de  montrer  au  fisc  que  son  intérêt  serait  au  contraire  dans  le  dévelop- 
pement de  ces  coopératives  qui,  ayant  intérêt  à  travailler  au  grand  jour  pour 
que  la  pureté  de  leurs  produits  ne  puisse  jamais  être  suspectée,  faciliteraient  la 
surveillance  et  permettraient  d*en  réduire  les  frais  par  la  concentration  du  tra- 
vail et  des  produits  de  la  distillation,  tout  en  assurant  la  détermination  exacte 
des  quantités  produites.  Nous  n'envisagerons  donc  la  constitution  de  ces  coopé- 
ratives nouvelles  que  comme  moyen  décisif  d'assurer  le  salut  de  notre  produc- 
tion de  bonnes  eaux-de-vie  tout  en  supprimant  les  abus  et  les  dangers  du  privi- 
lège des  bouilleurs  de  cru.  Comme  toutes  les  mesures  proposées,  celle-ci  suppose 
une  réforme  de  la  législation  présente  des  alcools.  Vu  l'importance  de$  charges 
que  le  fisc  impose  à  la  distillerie  agricole,  il  est  impossible  à  celle-ci  de  sortir, 
sans  le  concours  du  Parlement,  des  embarras  où  celui-ci  l'a  plongée. 

I.  —  Acelte  heure  oùl'évidence  est  devenue  générale  que  notre  production  des 
bonnes  eaux-de-vie  de  vin  et  de  fruits  ne  peut  être  sauvée  que  par  l'institution 
d'un  régime  différentiel  entre  elles  et  lès  alcools  d'industrie,  la  dilBculté  est 
moins  d*esquisser  la  solution  que  d'en  découvrir  les  moyens  pratiques  en  tenant 
compte  des  autres  intérêts  en  cause,  ceux  du  fisc  et  de  la  production  belle- 
ravière.  A  nos  yeux,  le  grand  mérite  de  l'étude  de  M.  Prosper  Gervais  est 
d'avoir  courageusement  et  catégoriquement  dégagé  la  nécessité  d'un  sacrifice 
nécessaire  de  la  part  des  viticulteurs  s'ils  veulent  aboutir,  celui  du  privilège  des 
bouilleurs  de  cru.  Nous  pensons  avec  lui  «  que  cette  suppression  est  la  carte 
forcée  de  la  situation  créée  par  la  loi  du  29  décembre  1900  et  par  la  crise 
viticole  ».  AHant  plus  loin  encore,  nous  n'hésitons  pas  à  nous  séparer  énergi- 
quement  sur  ce  point  de  nos  amis  de  la  région  de  l'Est  qui  croient  devoir 
s'obstiner  dans  la  défense  de  ce  malheureux  privilège.  Nous  considérons  sa 
suppression,  ou  du  moins  sa  transformation,  mais  complète,  radicale,  absolue, 
comme  WAie  véritable  mesure  de  salut  public  de  la  plus  extrême  urgence,  et  ce,  dans 
l'intérêt  même  des  travailleurs  agricoles,  qui  sont  les  premières  victimes  de 
cette  funeste  prérogative. 

Nous  pensons,  en  effet,  qu'on  n'a  pas  assez  dégagé  là  signification  véritable 
de  celte  apparente  contradiction  de  faits  que,  dans  la  même  période  1890-1896, 
où  le  nombre  des  bouilleurs  de  cru  passait  de  90.869  à  918.403,  leur  production 
est  descendue  de  338  milliers  d'hectolitres  d'alcool  pur  à  134.  Quelques  réserves 
que  ce  dernier  chiffre  implique  en  raison  de  la  difficulté  d'évaluer  cette  pro- 
duction libre,  il  n'en  est  pas  moins  certain,  en  raison  de  l'affaissement  considé- 
rable des  récoltes  vinicoles  durant  cette  période,  que,  dans  le  temps  où  le 
nombre  des  bouilleurs  décuplait,  celui  de  leur  production  moyenne  ^diminuait 
en  de  larges  proportions. 

Les  ennemis  du  privilège  n'ont  pas  voulu  croire  à  ce  contraste  et  ils  ont  conclu 
à  une  prodigieuse  extension  de  la  fraude.  C'est  ainsi  que,  dans  la  région  du  Nord 
en  particulier,  la  suppression  du  privilège  est  de  bonne  foi  considérée  par  la 
foule  des  producteurs  de  betteraves  comme  la  panacée  qqi  guérira  tous  les  maux 
de  la  distillerie,  en  faisant  refluer  dans  les  caisses  publiques  100  à  200  millions 
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de  droits  qui  échappent  aujourd'hui  à  toute  perception.  C'est  fantasmagorie 
pure,  et  la  Régie  le  sait  mieux  que  personne,  car  l'hostilité  sourde  qui  l'anime 
contre  le  privilège  a  suffi  pour  restreindre  méthodiquement  et  progressivement 
depuis  vingt  années  l'écoulement  clandestin  des  alcools  produits  en  franchise  au 
minimum  possible.  Mais  la  vérité,  pour  être  ailleurs,  n'en  est  pas  moins  triste. 
Si  les  eaux-de-vie  des  bouilleurs  de  cru  ne  trouvent  plus  guère  d'écoulement  exté- 
rieur à  l'abri  des  droits  et  que  leur  production  est  si  faible,  comment  se  fait-il 
que  le  nombre  des  bouilleurs  s'est  accru  si  prodigieusement?  C'est  malheureuse- 
ment pour  une  raison  très  simple  et  d'autant  plus  déplorable  :  c'est  que  les  petits 
producteurs  d'eaux-de-vie  réaidtmires  (nous  dénommons  ainsi  celles  qui  dérivent 
des  marcs,  lies,  fruils,  vins  avariés  et  cidres  invendus,  etc.,  produits  dont  on  ne 
pourrait  guère  tirer  parti  autrement),  en  l'absence  de  débouchés  pour  elles 
^t  devant  les  risques  redoutables  de  la  fraude,  se  sont  mis  à  les  boire  eux- 
mêmes.  Chacun,  ne  pouvant  plus,  sans  périls  très  graves,  s'adresser  au  voisin 
pour  s'approvisionner  ou  distiller,  a  voulu  proûter  pour  son  propre  compte  de 
la  faculté  qu'il  avait  de  se  procurer  ainsi  une  liqueur  de  ménage  à  bon  marché, 
et  l'on  a  vu  grandir  de  jour  en  jour  ce  que  les  rapports  officiels  décorent  de  cet 
euphémisme  gracieux  et  d'une  apparence  idyllique  :  la  consommation  defamilU.  H 
faudrait  enfin  appeler  cette  plaie  honteuse  par  son  nom  :  V alcoolisation  de  la  famille, 
La  mémorable  campagne  de  1900,  remarquable  par  une  pléthore  exceptionnelle 
de  vins  en  mauvais  état  et  fruits  de  toute  espèce,  qu'on  ne  pouvait  ni  écouler  ni 
conserver,  a  pu  révélera  tous  ceux  que  n'aveugle  pas  un  intérêt  mesquin  les 
perspectives  effrayantes  que  le  relèvement  de  la  production  des  petits  bouilleurs, 
conséquence  fatale  du  rétablissement  de  nos  vignobles,  aurait  pour  l'ensemble 
de  nos  populations  rurales.  Coïncidant  avec  un  relèvement  des  droits,  donc  une 
restriction  des  débouchés  possibles,  il  ne  peut  nécessairement  engendrer  qu'un 
accroissement  progressif  de  la  consommation  directe  par  le  producteur  et 
sa  famille.  Le  privilège  des  bouilleurs  de  cru  apparaît  donc  à  l'heure  présente 
comme  le  jilits  assuré  et  le  plus  terrible  facteuc  (T alcoolisation  des  travailleurs  ruraux, 
A  l'heure  où  les  efforts  combinés  de  la  propagande  éducative  et  de  la  poli- 
tique fiscale  semblent  enfin  avoir  arrêté  fextension  progressive  de  la  con- 
sommation de  l'alcool  dans  les  masses  urbaines,  le  péril  grandit  du  côté  des 
campagnes.  Où  sera  le  progrès  pour  le  pays  si  le  salut  de  fouvrier  et  même  du 
bourgeois  a  pour  contre-partie  la  perte  du  paysan?  Or,  nous  n'exagérons  pas 
Petit  producteur  rural,  très  bien  placé  pour  juger  sans  parti  pris  de  la  réalité 
des  choses,  nous  avons  malheureusement  pu  voir  depuis  deux  années  ce  triste 
spectacle.  Les  petits  cultivateurs  entassant  pêle-mêle  dans  leurs  tonneaux  de 
fermentation,  au  fur  et  à  mesure  de  leur  chute  naturelle,  tous  les  fruits  qui 
allaient  se  corrompre,  cerises,  prunes,  poires,  pommes,  prunelles,  quelques- 
uns  jusqu'à  des  mûres  et  des  nèfles,  mêlant  tout  cela  dans  l'alambic  avec  leurs 
marcs  de  raisins  et  de  cet  horrible  mélange,  tirant  un  affreux  tord^boyaux  que, 
jusqu'à  la  récolle  prochaine,  toute  la  maisonnée  savoure  avec  délices.  Tout 
devient  occasion  de  boire  lagoulie^  maintenant  que  le  marc  ne  se  vend  plus  :  en  se 
levant,  l'habitude  de  tuerie  ver^  ce  ver  métaphorique  qui,  dans  son  obstination  à 
ne  pas  périr,  tue  prématurément  ses'trop  passionnés  adversaires,  le  passage  du 
facteur,  l'entrée  d'un  voisin,  la  visite  d'un  ami,  la  tasse  de  café  du  déjeuner,  le 
pousse-café^  le  gloria^  etc.,  etc.  Nous  avons  vu  des  mères  de  famille  se  laisser  aller 
ainsi  à  lever  le  coMcfo  jusqu'à  boire  la  rincette  à  demi  et  quelquefois  à  plein  verre, 
des  parents  s'oublier  au  point  de  donner  à  leurs  enfants  de  l'eau-de-vie  pour 
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faire  la  ira,diiioané[\e  trempusse,  et  c'est  ainsi  que,  lentement  mais  sûrement,  le 
privilège  funeste  dont  disposent  ces  malheureux  devient  un  instrument  de  mort 
pour  la  moralité,  la  raison  et  Tavenir  de  la  faniille  rurale.  11  est  temps,  grand 
temps  d'ouvrir  les  yeux  et  de  reconnaître  que  la  vraie  question  est  moins  de 
savoir  si  Tintérêt  du  fisc  exige  une  refonte  de  la  législation  des  alcools  que 
d'étudier  comment  on  pourra  faire  disparaître  leur  consommation  en  franchise. 

C'est  ici  que  nous  nous  séparons  de  nos  confrères  et  amis  qui  soutiennent  Tidée 
d'une  simple  réglementation  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru  sur  la  base  des 
projets  anciens,  qui  laissent  subsister  la  production  ménagère  et  admettent  tous 
une  réserve  variable  de  20  à  30  litres  d'alcool,  laissés  en  franchise  pour  la  con- 
sommation de  famille  du  producteur.  Nous  nous  inscrivons  au  contraire  avec  éner- 
gie contre  cette  déplorable  concession  et  cet  accommodement  funeste  qtii  ne  ferait 
qu!encourager  et  régulariser  l'alcoolisation  de  nos  populations  rurales.  C'est  à  la 
consommation  de  famille  que  nous  en  voulons,  c'est  elle  que  nous  voulons  tarir 
dans  sa  source  et  nous  proclamons  bien  haut  que,  s'il  est  en  France  des  familles 
qui  n'ont  pas  le  droit  de  s'alcoolisera  bon  marché,  ce  sont  précisément  celles  des 
viticulteurs.  On  peut  concevoir  encore  que  le  pauvre  ouvrier  des  régions  du  Nord, 
glacé  par  l'humidité  du  climat,  mal  nourri,  exténué  par  un  travail  abrutissant 
et  peu  réconforté  par  une  bière  aqueuse  et  souvent  malsaine  ou  un  cidre  de  der- 
nière catégorie,  cherche  un  stimulant  trompeur  dans  le  genièvre  ou  le  calvados. 
Mais  quel  besoin  a  celui  qui  récolte  de  bon  vin  ou  de  bon  cidre  de  boire  à  sa  place 
Teau-de-mort  qu'une  législation  imprudente  laisse  à  sa  disposition?  Donc  quel 
droit  possède-t-il  de  s'alcooliser  à  meilleur  marché  que  le  paysan  des  Flandres  et 
le  tisseur  de  Roubaix  ou  d'Elbeuf  ?  La  liberté  de  l'empoisonnement  ne  figure  pour- 
tant pas  dans  la  Déclaration  des  Droits  de  l'homme  et  nul  commentaire  ne  saurait 
en  tirer  le  principe  de  l'inégalité  devant  l'impôt.  Si  le  paysan  veut  s'alcooliser, 
puisque  cela  est  permis,  la  stricte  équité  commande  qu'il  ne  puisse  pas  le  faire 
à  meilleur  marché  que  les  autres  citoyens.  Il  faut  donc  supprimer  toute  tolé- 
rance pour  une  prétendue  consommation  de  famille,  que  l'intérêt  de  cette  familje 
et  celui  de  la  nation  tout  entière  comhiandent  d'entraver  par  tous  les  moyens. 

Quelle  illusion  d'ailleurs  de  croire  qu'il  serait  possible  de  limiter  ainsi  la  pro- 
duction et  la  consommation  du  possesseur  d'alambic!  Qui  ne  sent  que  la  fixation 
d'une  limite  quelconque  serait  pour  le  rural,  habitué  à  la  liberté,  la  plus  dange- 
reuse des  tentations  pour  la  franchir?  Avec  lui,  il  faut  le  tout  ou  rien;  la  tolé- 
rance qu'on  lui  laisserait  ne  ferait  que  raviver  chaque  année  son  regret  de  la 
liberté  perdue  et  ses  tentations  de  la  recouvrer  en  cachette. 

il  serait  désormais  dans  la  situation  de  ce  héros  d'un  des  plus  charmants 
parmi  les  délicieux  contes  d'Alphonse  Daudet  (1),  le  bon  moine  fabricant  d'une 
nouvelle  chartreuse,  qui  n'avait  la  permission  que  d'en  boire  vingt  gouttes  par 
jour.  «  Ces  vingt-là,  le  Père  lesavalaitd'un  trait,  presque  sans  plaisir.  Il  n'y  avait 
que  la  vingt  et  unième  qui  lui  faisait  envie.  Oh!  celte  vingt  et  unième  goutte!  » 
El  rinfortuné  finissait  par  boire  à  plein  gobelet.  Ohl  ce  vingt  et  unième  litre!  dira 
le  bouilleur  de  cru  penché  sur  le  robinet  de  son  alambic,  et  de  litre  en  litre,  il  finira 
par  aller  s'asseoir  sur  les  bancs  delà  correctionnelle  pour  s'entendre  condamner 
à  la  ruine,  lui  et  cette  famille  qu'un  législateur  maladroit  voulait  ménager. 

Qui  ne  sent  en  outre  l'impossibilité  pratique  de  réglementer  efficacement  un  pri- 
vilège qui  exige  la  surveillance  d'environ  un  million  de  tilulaires?Si  la  Régie  n'a 
pas  montré  jusqu'ici  plus  d'enthousiasme  pour  la   réforme  ainsi  conçue,  c'est 

(l)  VElixii^  du  R.  P.  Gaucher,  éd.  Jouaast,  p.  132. 
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qu  elle  se  rend  parfaitement  compte  de  Tinanité  de  l'entreprise  et  de  la  maigreur 
desprofitsàen  attendre.  Les^frais  d'exercice,  même  mitigé,  absorberaient  la  plus 
grosse  part  de  la  plus-value.  La  simple  restriction  du  privilège  aurait  en  outre 
cet  autre  inconvénient  de  multiplier  l'infamie  des  dénonciations  stipendiées, 
tare  dont  notre  Régie  a  hérité  de  sa  triste  mère  :  la  Ferme  des  Aydes^  et  qui  entre- 
tient dans  nos  campagnes  viticoles,  avec  la  haine  du  pauvre  rat-de-cave,  la  jalou- 
sie et  les  soupçons  mutuels,  souvent  même  des  rancunes  aveugles  et  presque 
toujours  injustes.  Ainsi  plus  on  retourne  cette  question  du  privilège  des  bouil- 
leurs de  cru  et  moins  elle  apparaît  susceptible  d'accommodements  et  de  moyens 
termes.  La  solution  la  plus  radicale  reste  seule  capable  de  remédier  définitive- 
mentaux  maux  engendrés  par  cette  législation  et  de  concilier  à  la  fois  les  intérêts 
du  fisc,  de  la  santé  et  de  la  tranquillité  publiques.  11  faut  arriver  à  la  suppression 
totale  de  la  distillation  libre  et  franche  d'impôt. 

Mais  alors  surgissent  des  objections  d'un  autre  ordre  et  dont  il  serait  maladroit 
ou  injuste  de  méconnaître  la  gravité.  Nous  n'insisterons  pas  sur  celles  d'ordre 
électoral,  bien  qu'aucun  gouvernement  ne  puisse  s'en  désintéresser.  C'est  avec 
quelque  raison  que  le  nôtre  n'a  montré  que  froideur  à  l'égard  des  manifestations 
organisées  dans  la  région  du  Nord  contre  le  privilège  des  bouilleurs  de  cru.  Les 
voyant  surtout  inspirées  par  ses  adversaires  du  jour,  et  quelque  peu  mêlées 
d'intrigues  politiques,  il  ne  pouvait  oublier  que  marcher  dans  ces  conditions 
contre  le  sentiment  de  la  majorité  des  électeurs  des  régions  de  TEst,  du  Centre 
et  du  Sud-Est,  pays  essentiellement  républicains,  était  risquer  son  existence. 
Or,  le  suicide  par  persuasion,  s'il  plaît  dans  les  fantaisies  d'Eug.  Chavette,  n'a 
guère  de  chances  d'inspirer  Jamais  la  politique. 

II.  —  Mais,  au  point  de  vue  de  l'intérêt  général,  il  importe  de  ne  pas  mécon- 
naître ce  qu'il  y  a  de  fondé  dans  la  conviction  des  défenseurs  du  privilège. 

M.  P.  Gervais  constate,«  non  sans  quelque  surprise  mêlée  d'effroi,  que,  dans 
nos  milieux  viticoles  méridionaux,  Tidée  du  monopole  a  marché  à  pas  de  géant  ». 
Nous  ne  surprendrons  donc  pas  sa  crédulité  en  luiaffirmant  qu'une  grande  partie, 
sinon  la  majorité,  des  petits  bouilleurs  de  TEst  sont  de  longue  dlate  ralliés  à  cette 
idée.  Dès  1895,  dans  une  conférence  faite  à  Nuits  Saint-Georges  sur  Y  Avenir  dé  la 
viticulture  française  (1),  nous  ne  soulevâmes  personnellement  que  des  applaudis- 
sements en  démontrant  aux  vignerons  que  leur  intérêt  était  de  sacrifier  totale- 
ment leur  privilège  pour  obtenir  en  retour  la  libération  complète  du  vin.  Ils 
veulent  bien  consentir  à  l'abandon  de  leur  privilège  de  distillation,  mais  unique- 
ment au  profit  du  monopole.  La  pensée  qui  les  anime  est  celle-ci  :  il  ne  faut  pas 
que  la  suppression  du  privilège  ne  serve  qu'à  faire  disparaître  la  concurrence  que 
rencontre  l'alcool  d'industrie,  qu'elle  ne  profite  qu'aux  gros  distillateurs  dont 
l'industrie  manifeste  une  tendance  à  la  concentration  qui  rappelle  celle  de  la 
sucrerie  il  y  a  vingt-cinq  années  ;  il  faut  qu'elle  profite  à  tous  et  que  son  produit 
revienne  sous  une  autre  forme  à  la  masse  des  travailleurs.  L'espoir  hautement 
avoué  des  ruraux  partisans  du  monopole  est  qu  il  pourrait  enfin  permettre, 
de  créer  ces  retraites  paysannes,  dont  l'instauration  est  peut-être  plus  dési- 
rable encore  pour  les  travailleurs  ruraux  que  pour  ceux  des  villes.  A  nos  yeux 
comme  aux  leurs,  ce  serait  le  meilleur  moyen  d'arrêter  l'émigration  du  proléta- 
riat agricole.  Malheureusement,  il  faut  bien  avouer  que  toutes  les  espérances 
mises  dans  Tinstitution  du  monopole  sont  au  point  de  vue   fiscal  quelque  peu 

(1)  Résumée  de    la   conclusion  de  la  !•••  édition   de    notre   Viticidlure  Nouvelle,  Bibl.  Ulile, 
F.  Alcan,  1897. 
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fanlasmagoriques.  Comme  la  nécessité  s'impose  de  réduire  sensiblement  en 
France  la  consommation  humaine  de  Talcool,  il  est  pratiquement  impossible  de 
faire  coïncider  cette  mesure  avec  une  élévation  considérable  du  rendement  des 
impôts  sur  cette  matière.  Si  séduisante  que  soit  la  théorie  de  Timpôt  sur  les 
consommations  vicieuses  systématisée  par  M.  Alglàve,  elle  n'en  repose  pas  moins 
en  Tespèce  sur  une  contradiction  :  nous  ne  retiendrons  donc  qu'une  chose  du 
raisonnement  de  nos  compatriotes,  c'est  la  nécessité  de  restituer  sous  une  autre 
forme  à  la  production  viticole  si  épuisée  le  produit  de  la  nouvelle  charge  que  la 
suppression  nécessaire  du  privilège  ferait  peser  sur  elle.  A  défaut  de  retraites 
pour  Tavenir,  elle  peut  au  moins  assurer  aux  vignerons  un  peu  de  sécurité  dans 
le  présent  et  les  préserver  des  conséquences  extrêmes  de  la  crise  agricole. 

Une  raison  d'une  indiscutable  justesse  milite  ici  en  faveur  de  cette  solulion. 
C'est  que,  dans  l'état  actuel  de  notre  commerce  d'approvisionnement,  la  distilla- 
lion  est  le  seul  moyen  pratique  de  tirer  parti  de  la  masse  énorme  de  fruits  que 
produit  notre  pays  et  qui,  sans  elle,  resterait  absolument  sans  emploi  dans  les 
bonnes  années,  faute  de  moyens  de  conservation  et  de  débouchés  (i).  C'est  pour- 
quoi l'attachement  au  privilège  des  bouilleurs  de  cru  est  beaucoup  plus  développé 
dans  les  régions  productrices  d'eaux-de-vie  de  marcs  et  de  fruits  que  dans  celles 
d'eaux-de-vie  de  vin.  Le  caraclère  résiduaire  de  cette  production  en  exige  le 
maintien,  qui  deviendrait  impossible  avec  l'élévation  des  droits  et  la  suppression 
pure  et  simple  du  privilège.  Ayant  naturellement  moins  de  valeur  que  les  bonnes 
eaux-de-vie  de  vin,  ces  produits  ne  pourraient  que  succomber  sous  la  concur- 
rence des  alcools  d'industrie,  si  le  même  régime  fiscal  venait  à  leur  être  purement 
et  simplement  appliqué. 

Nous  arrivons  enfin  à  l'injustice  fondamentale  du  système  actuel  :  celle  d'ap- 
pliquer le  môme  régime  aux  esprits-de-vin  ou  de  fruits  et  aux  alcools  d'indus- 
trie. En  vain  ses  défenseurs  vont-ils  clamant  que  des  produits  semblables  doivent 
être  en  tout  assimilés.  Où  donc  est  la  similitude  naturelle  entre  ces  deux  caté- 
gories de  produits,  dont  la  première  ne  peut  supporter  la  rectification  sans  perdre 
les  qualités  qui  la  font  rechercher  de  la  consommation  et  dont  la  seconde,  au 
contraire,  ne  peut  devenir  buvable  qu'à  la  condition  de  subir  une  rectification 
aussi  complète  que  possible?  Il  y  a  entre  elles  la  même  disparité  qu'entre  le  vin 
naturel  et  le  vin  de  sucre,  le  beurre  et  la  margarine,  le  café  et  la  chicorée  et  pas 
plus  qu'on  n'applique  le  même  régime  à  ces  produits  ou  qu'on  ne  tolère  la  vente 
des  premiers  sous  le  nom  des  seconds,  pareils  abus  ne  sauraient  plus  être 
tolérés  dans  cette  matière  analogue.  Pourquoi  les  bruyants  protestataires  du 
Nord,  si  férus  d'équité  et  d'égalité  dans  leurs  paroles,  ne  s'associent-ils  pas  aux 
réclamations  charentaises  pour  la  distinction  des  acquits,  afin  que  leurs  produits 
naturels  (oh  combien!)  ne  puissent,  eux  aussi,  être  vendus  que  sous  la  marque  de 
leur  naturelle  origine?  Pourquoi  de  même  ne  protestent-ils  pas,  avec  nous,  contre 

(1)  Espérons  cependant  que  la  diminution  du  prix  du  sucre  à  lUntérieur  viendra  bientôt  leur 
assurer  un  nouveau  débouché  :  la  préparation  des  confitures  et  conserves,  aliment  très  riche  et 
excellent  qui  pourrait  utilement  varier  le  pauvre  menu  des  classes  ouvrières  pour  Je  plus  grand 
profit  des  producteurs  ruraux.  Ce  serait  le  moment  d'instaurer  en  France,  comme  les  produc- 
.  leurs  d'abricot  de  Roqnevaire  en  ont  donné  l'exemple,  les  coopératives  spéciales  qui  se  multi- 
plient à  cet  ejffet  en  Allemagne  et  en  Autriche  sous  les  noms  d'Obslzuchtvereine  et  Obslverwer- 
thungsgenossenschafien.  Les  coopératives  de  distillerie  que  nous  préconisons  pourraient  très 
bien  s'adjoindre  cette  préparation  et  utiliser  pour  elle  leur  matériel  en  temps  utile.  Ce  serait 
faire  d'une  pierre  deux  coups,  et  même  trois,  en  ouvrant  ainsi  à  la  production  sucrière  un  nou- 
veau débouché,  propre  à  faciliter  la  conciliation  des  intérêts  du  Nord  et  du  Midi. 
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les  opérations  frauduleuses  des  ingénieux  droguistes  quimasquent  la  distinction  si 
remarquable  de  leurs  produits  par  des  essences  artificielles  et  contre  Toutrecui- 
dante  prétention  de  certain  commerce  de  vendre  ce  poison  sous  les  noms  de 
Cognac,  Fine  Champagne  ou  Marc  de  Bourgogne  ?  En  attendant,  nous  restons  en 
droit  de  nous  insurger  contre  ^assimilation  au  point  de  vue  fiscal  de  leurs  denrées, 
dont  le  prix  de  revient  maximum  est  inférieur  à  30  francs  Thectolitre,  et  des  nôtres 
dont  le  prix  de  revient  minimum  ne  descend  guère  au-dessous  de  75  francs.  Qui 
Irompe-t-on  quand^  constatant  les  progrès  de  l'alcoolisme  depuis  trente  années, 
on  en  accuse  la  nocivité  des  eaux-de-vie  de  vin,  consommées  sans  inconvénients 
depuis  plus  de  deux  siècles  et  dont  la  production  s'est  réduite  des  3/4  depuis 
trente  ans,  alors  que  le  fléau  dénoncé  n'est  apparu  que  dans  cette  période  et  depuis 
que  la  production  des  alcools  d'industrie  a  décuplé  d'étendue?  L'équité  la  plus 
stricte  commande  donc  ici  la  distinction  légale  et  rétablissement  d'un  régime 
différentiel  pour  ces  deux  catégories  de  produits,  lequel,  compensanttleurs  dif- 
férences naturelles  de  situation  économique,  sera  le  seul  régime  de  véritable 
égalité  devant  l'impôt.  Produit  industriel  par  nature,  les  alcools  du  Nord  doivent 
retourner  aux  usages  industriels;  produit  alimentaire  par  nature,  les  eaux-de- 
vie  de  vins  et  de  fruits  doivent  seules  rester  dans  la  consommation  publique. 

111.  —  Ainsi,  d'une  part,  nous  sommes  amené  par  la  considération  de  l'intérêt 
général  à  l'idée  de  la  suppression  du  privilège  des  bouilleurs  décru  et,  de  l'autre, 
le  même  souci  nous  fait  apercevoir  que  sa  suppression  pure  et  simple  serait  une 
iniquité.  Survenant  à  un  moment  où  une  crise  terrible  étreint  notre  viticulture, 
après  tant  d'années  de  sacrifices  pour  reconstituer  nos  vignobles  pendant  les- 
quelles l'État  n'a  fait  de  véritables  sacrifices  que  pour  soutenir  la  production  du 
Nord  en  nous  faisant  payer  le  sucre  deux  fois  trop  cher,  cette  suppression  sans 
compensation  serait  politiquement  une  maladresse,  économiquement  une  faute  et 
naturellement  une  absurdité.  Comment  sortir  de  cet  embarras?  Comment  résoudre 
cette  contradiction? 

C'est  ici  que  la  solution  indiquée  par  M.  P.  Gervais,  et  implicitement  contenue 
dans  les  aspirations  confuses  des  viticulteurs  eux-mêmes,  s'impose  avec  évi- 
dence. Sans  doute,  un  régime  fiscal  différentiel  entre  les  alcools  d'industrie  et 
ceux  de  vins  ou  de  fruits  est  devenu  nécessaire,  mais  il  faut  que  la  suppression 
du  privilège  des  bouilleurs  de  cru  en  fasse  tous  les  frais.  Sans  doute  aussi  la 
disparition  de  la  distillation  libre  est  une  nécessité  d'ordre  public,  mais  il  faut 
que  son  profit  matériel,  seul  légitime  dans  le  privilège,  reste  aux  producteurs. 
Il  faut  en  un  mot,  non  pas  supprimer  le  privilège  des  bouilleurs  de  cru,  mais  le 
iransfornier  de  telle  sorte  qu'il  ne  puisse  plus  nuire,  ni  à  la  production  bettera- 
vièrc,  ni  au  fisc,  ni  surtout  aux  viticulteurs  eux-mêmes. 

Si  quelques-uns  s'obstinent  à  la  défense  de  cette  institution  condamnée,  qu'ils 
prennent  garde  de  tout  perdre  par  défaut  de  clairvoyance.  Qu'ils  considèrent 
que  le  flot  de  ses  adversaires  grossit  chaque  jour,  alors  que  des  corps  entiers  se 
détachent  de  l'armée  de  ses  défenseurs  ;  qu'en  fait  ce  privilège  a  pratiquement 
disparu,  par  l'effet  de  la  loi  de  1901,  pour  le  plus  grand  nombre  des  producteurs 
du  Midi^et  des  départements  de  grosse  distillation  des  vins;  enfin,  que  le  vin  étant 
leur  production  principale,  ils  ont  plus  d'intérêt  à  se  rallier  aux  mesures  préco^ 
nisées  pour  favoriser  la  disparition  des  vins  faibles  ou  avariés,  qui  dépriment 
les  cours  de  tous  les  vins,  qu'à  défendre  un  avantage  accessoire  et  douteux. 
Qu'ils  méditent  la  réponse  de  M.  le  Ministre  des  finances  à  la  proposition  Cunéo 
d'Ornano,  dans  la  séance  du  9  mars,  par  laquelle  il  déclare  qu'un  régime  diffé- 
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renliel  «  n'est  pas  applicable,  sans  la  suppression  radicale  du  privilège  des 
bouilleurs  de  cru  »,  et  ils  se  persuaderont  que  l'beure  est  venue  de  prendre  un 
parti  décisif.  11  n'est  guère  douteux  que  la  question,  tenue  sous  silence  avant  la 
période  électorale,  sera  soulevée  pour  le  prochain  budget.  Dans  ces  conditions, 
toute  erreur  dé  tactique  peut  avoir  les  plus  graves  conséquences.  En  s'obstinant 
dans  une  maladroite  attitude,  on  risque  de  voir  succomber  le  privilège  sans 
aucune  compensation  pour  ceux  qui  demeurent  ses  derniers  défenseurs,  les  pro- 
ducteurs d*eaux-de-vie  résiduaires.  Les  autres  sont  résignés  d'avance  à  sa  perte. 
C'est  pourquoi  nous  adjurons  nos  compatriotes  de  la  région  de  l'Est  de  réfléchir, 
pendant  qu'il  en  est  temps  encore.  Leur  production  a  les  mêmes  droits  à  la  vie 
que  celle  des  Cognacs  ou  des  Béziers.  Mais,  vu  sa  moindre  importance  dans 
l'exploitation,  il  est  évident  que  la  plupart  des  petits  bouilleurs  préféreraient 
l'abandonner  purement  et  simplement,  plutôt  que  d'avoir  à  subir  le  contrôle  de 
la  Régie  dans  leurs  caves  particulières.  Dans  ces  conditions,  c'est  à  eux  de 
trouver  une  formule  de  transformation  acceptable  pour  tous  et  qui  sauvegarde 
éventuellement  leurs  intérêts  avec  leur  indépendance.  C'est  à  eux  de  prendre 
les  devants  pour  que  le  flsc  ne  leur  ravisse  pas  sans  compensation  des  avan- 
tages légitimes.  Menacés  de  la  défaite  s'ils  persévèrent  dans  une  intransigeance 
condamnée,  ils  ne  seront  que  sages  en  se  résignant  à  l'inévitable  pour  sauve- 
garder, par  leur  ralliement,  tout  ce  qu'il  y  avait  de  vraiment  légitime  dans  leur 
résistance. 

(.4  suwre.)  Adrien  Berget. 

SECONDE  ET  DERNIÈRE  RÉPONSE  AUX  OBJECTIONS  DE  M.  L.  MATHIEU 

RELATIVES 

AUX  RÈGLES  QUI  PERMETTENT  DE  RECONNAITRE  LE  MOUILLAGE  DES  VINS 


Dans  la  défense  qu'il  vient  de  publier  de  son  premier  travail  (1),  l'honorable 
directeur  de  la  Station  œnologique  de  Beaune  nous  dit  que,  «  convaincu  du  danger 
«  que  présente  l'application  trop  absolue  du  texte  de  Tlnstruction  pratique  du 
«  Comilé  des  Arts  et  Manufactures  (relative  à  l'analyse  des  vins,  français  ou  étran- 
«  gers),  il  a  adressé  à  M.  le  Ministre  de  l'Agriculture  un  rapport  sur  cette  ques- 
«  tion  ».  «  7?  m'a  paru  nécessaire^  ajoute-t-il,  de  rassurer  les  producteurs  et 
«  surtout  de  leur  fournir  des  ai^mespour  se  dtfendre  en  cas  de  poursuites  (2).  »  Je  com- 
prends les  perplexités  et  les  scrupules  de  conscience  de  M.  L.  Mathieu  et  ne 
prétends  pas  forcer  ses  convictions  ni  lui  imposer  une  opinion  parce  qu'elle  est 
tenue  pour  bonne  par  la  très  grande  majorité  des  gens  compétents  et  intéressés. 
Je  lui  ferai  remarquer,  pourtant,  que  VInstruction  pratique  qu'il  attaque  et  signale 
ainsi  au  ministre  a  été  longuement  préparée,  en  1888,  et  proposée  au  Comité  des 
Arts  et  Manufactures  par  une  commission  choisie  par  ce  Comité  en  dehors  de  ses 
membres,  et  jugée  la  plus  compétente,  composée  qu'elle  ^tait  des  quatre 
chimistes  qui  connaissaient  alors  le  mieux  en  France  ces  questions  et  en  avaient 
la  responsabilité  administrative  et  scientifique,  savoir:  M.  Riche,  directeur  du 
laboratoire  du  ministère  du  Commerce,  membre  de  l'Académie  de  médecine; 


(1)  Voir  no  430,  page  289. 

(2)  Voir  n»  434,  page  397. 
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M.  Bardy,  directeur  du  laboraloire  technique  des  Contributions  indirectes; 
M.  de  Luynes,  directeur  du  laboratoire  des  Douanes,  et  M.  Armand  Gautier, 
membre  de  l'Institut.  Chacun  des  termes  de  cette  Instruction  fut  longuement 
discuté  entre  eux  et  avec  les  chefs  de  laboratoires  municipaux,  les  chimistes  des 
laboratoires  techniques,  les  intéressés,  enfin  avec  les  membres  du  Comité  des 
Arts  et  Manufactures  dont  faisaient  alors  partie  MM.  Troost,  A.  Girard,  P.  Bé- 
rard...,  tous  chimistes  compétents. 

M.  L.  Mathieu  pensé  cependant  que  ces  règles  sont  trop  étroites  et  surtout  que 
celle  qui  m^est  particulièrement  due,  la  règle  dite  somme  alcool-acide^  s'applique 
à  peine  dans  50  cas  sur  100.  Dans  la  réponse  qu'il  vient  de  donner  à  la  Revue  de 
ViticuUurei^uméro  du  17  avril),  il  s'appuie  principalement  sur  les  analyses  faites  au 
Laboratoire  municipal  de  Paris  et  publiées  au  Traité  (Tanahjse  des  matières  alimen- 
taires et  recherche  de  leur  falsification^  par  MM.  Ch.  Girard  et  Dupré  (Dunod,  éditeur, 
Paris,  1894.  Article  vin  de  MM.  Sanglé-Ferrière  ;  p.  67  à  88).  Les  objections  que 
j'ai  cru  devoir  formuler  à  propos  de  la  première  communication  de  M.  L.  Mathieu 
étaient  en  partie  tirées  des  analyses  de  vins  publiées  par  le  Laboratoire  de  1881  à 
1883  [  Documents  sur  les  falsifications  dss  matières  alimentaires  et  sur  les  travaux  du  Labo- 
ratoire municipal  de  Paris^  2*  rapport  ;  G.  Masson,  1885,  p.  121).  Mais,  quoique  l'im- 
portant document  auquel  M.  Mathieu  se  réfère  ne  donne  que  les  chiffres  maximum^ 
minimum  et  moyens^  ce  qui  ne  permet  pas  de  serrer  d'aussi  près  que  je  l'aurais 
voulu  la  conclusion  à  atteindre,  je  ne  demande  pas  mieux  que  de  discuter  ici 
les  analyses  qui  ont  servi  à  M.  L.  Mathieu  et  l'ont  conduit  à  son  chiffre  de 
oO  pour  100  d'exceptions  à  ma  règle. 

Je  remarque  d'abord  que  les  analyses  du  Laboratoire  municipal  sur  les- 
quelles il  s'appuie  vont  de  1880  à  1891  inclus  et  comprennent  par  conséquent 
celles  de  1881  à  1883  du  môme  laboratoire,  déjà  rapportées  aux  Documents  sur  la 
falsification  (Paris,  188o)queJe  citais  plus  haut.  Tous  ces  vins,  de  1880  à  1891,  ont 
été  transmis  ou  recueillis  dans  les  mêmes  conditions  et  ont  le  même  degré  d'au- 
thenticité. Or,  dans  ces  Documents,  M.  Ch.  Girard  s'exprime  ainsi  à  propos  de  l'ori- 
gine de  ces  vins  (p.  120)  : 

«  Comme  il  est  souvent  difficile  de  se  procurer  les  échantillons  authentiques, 
nous  croyons  devoir  publier  les  analyses  faites  au  Laboratoire  sur  des  vins  d'ori- 
gine connue.  Elles  donneront  quelques  indications,  etc.,  etc.  » 

M.  Ch.  Girard  ne  donne  donc  pas  ces  analyses  comme  celles  de  vins  dont  il 
réponde  absolument.  Leurs  origines  lui  sont  connues^  d'd-i[,  mais  il  n'affirme  ou  ne 
dit  pas  que  les  envois  qui  lui  en  ont  été  faits  par  les  maires,  les  commissaires 
de  police,  les  consuls,  les  importateurs,  garantissent  l'authenticité  de  ces 
7000  échantillons  recueillis  en  France,  en  Italie,  en  Grèce,  en  Asie,  etc.  11  a 
même,  à  plusieurs  reprises,  rejeté  toute  responsabilité  relativement  à  l'authen- 
ticité absolue  de  ces  vins.  Il  s'ensuit  que  l'on  ne  saurait  affirmer  que  parmi 
ces  innombrables  échantillons  il  ne  se  soit  pas  glissé  quelques  vins  fraudés,  ma- 
lades, mouillés,  etc.  Or,  ces  derniers  donneront  toujours  nécessairement  autant 
d'exceptions  à  ma  règle. 

Remarquons  aussi  qu'en  publiant  l'ensemble  des  7000  analyses  dont  M.  L. 
Mathieu  tire  ses  arguments,  l'auteur  de  l'article,  M.  Sanglé-Ferrière,  ne  dit 
pas  que  ces  vins  soient  de  Tannée,  ni  qu'ils  soient  ou  non  des  vins  d'Aramon, 
qui  dans  les  départements  du  Midi  représentent  près  d'un  tiers  de  ta  production  totale.  Or, 
dès  mes  premières  publications  sur  la  règle  alcool-acide,  j'ai  fait  observer  que 
cette  règle  ne  s'appliquait  pas  aux  vins  vieux,  où  l'alcool  et  l'acidité  ont  partiel- 
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lement  disparu,  mais  seulement  aux  vins  rouges  expédiés  et  manipulés  dès 
leur  première  année  par  le  commerce  de  gros.  J'ai  mis  aussi  tout  de  suite  en 
dehors  de  ma  règle  les  vins  d'aramon,  qui  donnent  très  souvent  une  somme 
alcool-acide  inférieure  à  42. 

Prenons  cependanl  tel  qu'il  est  le  document  impur  tant  cité  par  M.  L.  Mathieu; 
admettons  que  tous  les  vins  dont  an  y  donne  tes  analyses  soient  naturels  et  de 
Tannée,  qu'il  n'y  en  a  aucun  qui  ait  subi  le  mouillage,  et  voyons  ce  qui  pt'ut 
résutter  de  cet  examen.  ^ 

Dans  le  tableau  suivant,  je  réunis  par  département  dans  la  première  colonne 
le  nombre  d'analyses  effectuées,  et  dans  la  seconde  îes  înimmums  de  la  mmmû  alaïul- 
Mcide  observés  en  chaque  cas  au  Laboratoire  municipal  de  Paris  : 


PliOVENANCE 

DES    VIKS 
PA%    DÉPÀRTBHSNTS 


Aïlier.... 

Ardèche, ./, .............. 

Aub*3. ,....,,. 

Audo .......,..,..* 

Aude  (pl:itréâ  da  1   à  SBr). 

A  Te  j  raji 

BûQchqa-du-HhSne) *  * 

CanUt 

Ciinrenu ..,..., 

Charente- laféncure,. . . . , . 

Clier 

Corse  ..............  ^ , ... . 

Corse  (pïâtrés  à  li^  el  plus} 
C«Le-d'ur  ,..,......., 

Dordogne  ..,,,..,,*., 
Dordogne  (plâtrés  k  l^''  ot 

plus) .. 

htùme 

Eure. .,. ,,., 

Eu  cE-et-  Loir , . 

f  î&rd  ,..,,* *  .■■,*,» . 

GmxI  {plâtrés  ds  I  k2^)... 

Garonne  (Haate-) , 

(lers  ...,,...,..,......,*- 

Gîroûde.,,.* .. 

Hérault . . , 

Hérault  (ptdlrès  de  1  à  ±^') 

Indre-et-Loire. 

Isère» .....,,.,.,........, 

Total... 


■a 

Mi 

%          ^ 

^    « 

g      H  q 

«    -a 

ï'        E  G 

a  ;;  '-f- 

^  *^  a  *= 

05    h   > 

^  a  o  •, 

a  ïi  ^ 

m  o  m  "x 

O    ■<    ■*! 

r^  a-       o 

"55 

■K 

i   ^l 

12 

13.12 

13 

12.34 

3i 

8.32 

105 

9.9H 

85 

IU.38 

^20 

11.11 

16 

12 

20 

12.03 

15 

12Ja 

15 

11.50 

au 

iu.:io 

30 

13, B3 

6 

13.  SU 

185 

11.42 

35 

1S.19 

7 

13,13 

£S 

12.50 

\ 

13. 9a 

fi 

13. B!l 

105 

iO.îig 

G3 

10,62 

^7 

1-2.32 

20 

12. 7S 

àliO 

11.12 

340 

0.72 

IfiÛ 

10. 9U 

180 

9.53 

5 

ll.til 

ai.S3 

PROVENANCE 

DES    VINS 

PAR    DÉPARTEMENTS 


Report. , ,  .  . 

Jura  ,......,.,.. 

Loir-et-Cher ..,.,. 

Loiret., .................. 

Lot 

Lot  (plfitrés  de  i  a  2*').... 

Lût-ot  Garonne. .......... 

Lot-et-Garonne  (plitré*  de 
1  à  2s^i 

Maine-et-Loire.. .......... 

M  arne-. ,,..,.,,... , . 

Puy-de-Dôme ............. 

Pjrénécs  Orientales. ..,.,. 

P  j  renée  a  -  0  rie  p  laïcs  (plâ- 
trés de  1  à  25**) 

Pyrt'oécjî  (Bassçs-  i , . . 

Pyrénées  ;^Haates-j .    ...... 

Hhûoe.. .................. 

Saône-ei-Loire. ..,...,..,. 

ïSantie , . . . 

Savoie 

Seine-et'OUti , 

Tarr» , . . .  ^ 

Tarn-et-Garooni*. ......... 

Var. 

VaucJuie ........... 

Vienne. .................. 

Yonne., .,,,....,.,..,.... 


Total  du  nonibro  des  vina 
fr&nçaîs  ainâi  analysés, .  * 


S  H   ^ 


2lg3 
80 

m 

40 
14 

€5 

m 

13 

HK 
11 
32 

13 

19 

11 

117 

n 

10 

m 
1" 
m 

20 

20 

14 

123 


3327 


S  Bû  - 

^  -  ï'-  " 

-*  w  S  < 

O  p  O     I 

s?  s  =*  o 


12.23 

10. yo 

12,44 

13.1fi 
11.01 

ia.2f 

10. Hs 
tO.Ol 
t0.*)2 
13.19 

ii.i:i 

13.51 
11.73 
10. 2  i 

11.  on 

11,411 
lu. Ci 
10. lu 
lâ.ïti 
12.71 
12,54 
9.0:i 
10. 'i3 


Si  Ton  compte  le  norabre  de  minimums  cités  dans  ce  tableau  comme  inférieurs 
à  12, S,  on  en  Irouve  37.  Ainsi,  sur  ces  3327  échantillons  de  vins  français  analysés, 
il  y  en  aurait  ati  moina  37  doot  la  somme  aîcooUacide  est  inférieure  à  i%^-  Mais 
de  ce  nombre  37,  il  faut  déduire  les  minimums  trouvés  dans  tous  les  départe- 
ments (soit  dix-huit  déparlements  méridionaux)  où  Ton  rencontre  le  cépage 
d'aramon,  car  il  suffit  qu'un  seul  de  ces  vins  d'aramon  fasse  partie  des  échao- 
tillons  analysés  (et  ils  représentent  le  tiers  de  la  production  méridionale), 
pour  que  sa  somme  akod-addé  donne  un  minimum  inférieur  à   lî,5  et  figun* 
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comme  telle  au  tableau  ci-dessus  (1).  Il  reste  donc  37—18,  soil  29  minimums 
cités  comme  supérieurs  à  12,5. 

Il  est  vrai  que  ce  chiffre  de  29  minimums  n'indique  pas  le  nombre  total  des  vins 
dontla  sùmmealcooî'acideB.^}iéiTe  trouvée  au-dessous  de  12,5,  car  le  tableau  ne  nous 
dit  pas  combien  il  y  en  a  eu  au-dessous  de  ce  chiffre,  mais  seulement  quelle  a  été 
la  plus  faibïe  somme  alcooUadde.  Triplons  donc  ce  chiffre  de  19,  quadruplons-le 
même,  ce  qui  est  beaucoup,  puisque  nous  avons  déjà  fait  remarquer  que  sur 
tout  cet  ensemble  de  vins  analysés  il  existait  certainement  des  vins  vieux,  des 
vins  mouillés  ou  malades,  etc.,  qui  ont  dû  augmenter  très  sensiblement  le  nom- 
bre-des  échantillons  où  la  somme  alcool-acide  di  été  trouvée  au-dessous  de  12,5. 
Nous  arrivons  ainsi  au  chiffre  de  76  échantillons  de  vin  sur  3327,  chez  lesquels 
la  somme  alcool-acide  est  inférieure  à  12,5,  soit  2  pour  100. 

Remarquons  encore  une  fois  que,  sur  ces  3327  vins  analysés,  tous  ceux  qui 
ont  souffert,  qui  ont  reçu  de  l'eau,  dont  une  erreur  d'analyse  a  pu  diminuer  le 
litre  alcoolique  ou  acide  réel,  en  un  mot  tous  ceux  où  la  somme  alcool-acids  a  été 
artificiellement  abaissée  au-dessous  de  12,5,  sont  ici  pris  à  notre  charge.  Or, 
môme  dans  ces  conditions  désavantageuses,  même  en  quadruplant  le  nombre 
des  minimums  inférieurs  à  12,5,  nous  ne  trouvons  encore  qu'une  proportion  de 
2  pour  100  de  vins  français  qui  semblent  échapper  à  la  règle.  Nous  sommes 
donc  bien  loin  du  chiffre  de  50  pour  100  de  M.  L.  Mathieu. 

Si  nous  prenons  non  plus  les  analyses  des  vins  français,  mais  celles  des  vins 
étrangers  cités  par  M.  Sanglé-Ferrière  dans  le  document  qui  m'est  opposé, 
nous  arrivons  à  peu  près  au  mênle  résultat.  Voici  le  tableau  qui  l'établit  : 


PROVENANCE 


DES    VINS 


Vins  d'Asie 

—  Canada 

—  Espagne 

—  Espagne  (plâtrés  de  1  à  2«'') 

—  Italie 

—  Italie  (plâtrés  de  1  à  'i*"") 

—  Grèce 

—  Rolkam 

—  Portugal . 

—  Turquie 

Nombre  des  vins  analysés 


139 


NOMBRE 
DES     VINS 
ANALYSÉS 

MINIMUMS 

DE   LA    SOMME 

ALCOOL- ACIDE 

OBSERVÉS 

3 

17.50 

1 

18.81 

20 

12.68 

20 

16.30 

22 

14.01 

20 

12  18 

5 

16. n 

13 

15.98 

15 

14,73 

20 

14.50 

Ainsi,  sur  139  vins  étrangers  analysés,  un  seul  minimum  tombe  au-dessous 
de  12,5  et  encore  c'est  un  vin  d'Italie,  contrée  qui  cultive  les  cépages  d'Aramon 
ou  analogues. 

Voilà  donc  les  faits  qui  découlent  du  principal  document  qui  m'est  opposé  et 
dont  on  croit  pouvoir  tirer  la  conclusion  qu'une  règle  que  j'ai  donnée  comme 
très  générale,  mais  non  absolue,  est  grevée  de  50  pour  100  d'exceptions,  et  de 
20  pour  100  environ,  il  s'agit  des  vins  de  Bourgogne,  c'est-à-dire  des  plus 
beaux  vins  de  France  ! 

(1  )  On  remarquera,  en  effet,  que  presque  tous  les  départements  méridionaux  sont  dans  ce  cas. 
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Encore  pour  arriver  à  mon  chiffre  de  2  pour  100  d'exceptions,  j'ai  concédé 
qu'aucun  des  7000  vins  dont  les  analyses  me  sont  opposées  n'avait  reçu  d'eau, 
qu'aucun  n'avait  perdu  en  vieillissant  une  partie  de  son  alcool  et  de  son  acidité, 
qu'ils  étaient  tous  d'origine  authentique.  Or  nous  avons  vu  que  l'auteur  de 
l'article  Vin  sur  lequel  se  fonde  surtout  M.  L.  Mathieu  est  loin  de  l'affirmer. 
Sur  les  7000  échantillons  cités,  les  uns  avaient  été  prélevés  sur  place  par  les 
soins  du  Laboratoire  municipal,  mais  la  plupart  venaient  de  France  ou  de  l'étran- 
ger envoyés  par  les  maires,  les  consuls,  les  courtiers,  les  propriétaires,  les  inté- 
ressés. Beaucoup,  entrés  au  Laboratoire  municipal  pour  y  être  analysés,  avaient 
été  déclarés  naturels,  parce  qu'ils  ne  présentaient  pas  les  caractères  suffi- 
sants d'une  suspicion  légitime.  Malgré  toutes  ces  causes,  qui  ont  certainement 
contribué  chacune  à  élever  en  quelque  mesure  le  nombre  des  minimums  tombés 
au-dessous  de  12,5,  on  trouve  à  peine  2  pour  100  d'exceptions. 

Je  maintiens  donc  ma  règle  somme  alcool-acide^  telle  que  je i'ai  toujours  donnée, 
comme  une  caractéristique  non  pas  absolue,  mais  très  générale  des  vins  naturels, 
mais  comme  s'appliquant  seulement  aux  vins  rouges  de  l'année,  et  exception 
faite  des  Vins  de  quelques  rares  cépages  et  particulièrement  de  l'Âramon.  Ainsi 
que  le  dit  lui-même  (p.  146)  l'auteur  de  l'article  Vin  que  l'on  m'oppose,  je  con- 
sidère cette  règle,  non  pas  comme  un  moyen  définitif  d'affirmer  qu'il  y  a  eu  ou 
non  mouillage,  mais  comme  donnant  «  une  indication  précieuse  )^  qui  devient  une 
preuve  lorsqu'elle  concorde  avec  les  autres  caractères  que  fait  naître  l'addition 
d'eau,  savoir  :  la  faiblesse  de  l'extrait  sec,  celle  des  cendres  et  de  la  crème  de 
tartre,  celle  du  titre  alcoolique,  enfin  l'infériorité  des  poids  de  la  glycérine  et 
de  l'extrait,  par  rapport  à  l'alcool,  quand  les  vins  ont  été  à  la  fois  vinés  et 
mouillés.  Armand  Gautier,  de  l'Institut. 

LES  INSTRUMENTS  VITICOLES  ET  VINICOLES 

AU  CONCOURS  GÉNÉRAL 


Le  Concours  général  agricole  de  1902,  qui  vient  de  se  terminer,  a  fait  con- 
naître un  certain  nombre  de  nouveaux  appareils.  Nous  allons  en  indiquer  quel- 
ques-uns, ceux  rentrant  plus  particulièrement  dans  le  cadre  des  études  de  la 
Revue  de  Viticulture^  mais  nous  nous  bornerons  à  en  donner  une  description  som- 
maire, à  en  montrer  les  points  essentiels. 

jd.  Vermorel  expose  des  pulvérisateurs  à  pétrole,  destinés  à  la  destruction  des 
insectes,  de  la  Cochenille  en  particulier,  et  surtout  des  insectes  qui  s'attaquent 
aux  oliviers  et  aux  orangers  :  d'où  leur  utilité  dans  toute  la  région  méridionale. 
Les  liquides  utilisés  sont  des  n/élanges  où  l'eau  et  le  pétrole  entrent  en  pro- 
portions variables. 

I.  -— Pulvérisateur  à  dos  d'homme  (fig.  61).  —  De  cet  appareil  il  y  a  «deux  réci- 
pients distincts  :  l'extérieur  pour  l'eau,  l'intérieur  pour  le  pétrole.  Les  deux 
liquides  débouchent  séparément  dans  un  tuyau  de  sortie,  où  se  fait  seulement  le 
mélange.  Un  levier,  muni  d'un  cran  d'arrêt,  peut  ouvrir  plus  ou  moins  l'orifice 
découlement  du  pétrole,  en  se  déplaçant  sur  un  cercle  gradué  de  0  à  30,  dont 
les  divisions,  indiquées  de  5  en  5  seulement,  correspondent  aux  mélanges  sui- 
vants :  . 
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0  —  eau  pure. 

5  —  mélange  oii  entre    5  Jj;  de  pétrole. 

30—  .        —  30  j;  de  pétrole. 

En  pratique,  on  ne  dépasse  pas  cette  limite. 
Une  petite  pompe  à  air,  à  clapet  inférieur,  placée  sur  le  côté,  et  agissant  sur 


Fig.  61.  —  PalTérisateur  à  pétrole. 


Teau  seulement,  donne  une  pression  d'environ  2  kilogrammes,  surfisante  pour 
avoir,  à  la  sortie,  une  pulvérisation  cumplètc.  Le  récipient  peut  contenir  environ 
15  litres  de  liquide.  On  ulilise  à  volonté  du  pétrole  brut  ou  du  pétrole  lampant. 
|1j3«.  _  PHlvérîmleuràmain.  —Cet  appareil  est  plus  petit.  Il  permet  d'emmagasi- 
ner sous  pression  une 
certaine  quantité  du 
mélange  liquide  fait 
à  l'avance.  Une  petite 
pompe  à  main  aspire 
le  liquide  et  le  pro- 
jette sur  les  points 
où  on  veut  l'utiliser. 
M.  Vermorel  ex- 
pose égaleoient  un 
appareil  avertisseur 
assez  ingénieux  qu'il 
appelle  le  Carillon 
{i\^.  tVi!.  Cet  appareil 
se  compose  d'une 
petite  clocliette  en 
cuivre  munie  d'un 
tube  en   caoutchouc; 


Fig.  62.  —  ArerLiiteur  «  Carilioa  m. 
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Fig.  63.  —  Pompe  Nègre. 


une  barrette  posée  sur  la  bonde  la  main  tient  à  la  hauteur  voulue.    Le  liquide, 
en  pénétrant  dans  la  clochette,  comprime  Tair;  quand  le  niveau  est  atteint,  la 
pression  de  l'air  est  suffisante  pour  soulever  une 
membrane  élastique  et  déclencher    un  levier  : 
aussitôt  une  sonnerie  retentit. 

II. —  Dans  l'intéressante  catégorie  des  pompes 
à  vin,  on  a  pu  remarquer  que  la  pompe  (fig.  63) 
exposée  et  construite  par  M.  Nègre,  de  Paris, 
se  compose  en  principe  d'un  piston  ou  tam- 
bour elliptique  calé  sur  un  arbre  horizontal 
actionné  par  une  manivelle.  Le  liquide  se  meut 
dans  le  sens  indiqué  par  les  flèches.  Un  cylindre 
en  cuivre,  posé  simplement  par-dessus  le  tam- 
bour, roule  sur  lui  et  joue  le  rôle  d'obturateur. 

Si  Ton  veut  changer  le  sens  de  la  marche  du 
liquide,  il  suffît  d'amener  le  piston  elliptique 
dans  une  position  exactement  perpendiculaire 
«à  celle  qu*il  occupe  dans  la  figure  (cette  dispo- 
sition est  réalisée  en  pratique  quand  la  poignée 
de  la  manivelle  est  au  point  le  plus  haut  ou  le 
plus  bas  de  sa  course),  puis  d*agir  sur  un  levier 
placé  à  la  partie  supérieure  de   la  pompe,   pour  déplacer  Toblurateur. 

Dans  cet  appareil  très  simple,  la  disposition  des  organes  semble  devoir  donner 
le  minimum  d'usure.  Si  l'obturateur  venait  à  s'user  à  la  longue  par  son  roule- 
ment continu,  il  empêcherait  cependant  toute  communication  entre  les  chambres 
d'aspiration  et  de  refoulement,  son  diamètre  ayant  4  à  5  millimètres  de  plus  que 
le  strict  nécessaire.  On  pourrait  d'ailleurs,  au  besoin,  le  recouvrir  de  cuir  ou  de 
caoutchouc,  faciles  à  remplacer. 

III. —  Dans  l'ordre  des  pressoirs,  nous  mentionnerons  l'amélioration  apportée 
au  pressoir  à  roftUe  américaine^  exposé  par  M.  Marmonier,  de  Lyon,  qui  est  monté 
sur  un  chariot  à  quatre  roues.  Un  moteur  de  Dion-Bouton,  de  4  chevaux  i/2, 
utilisant  de  l'alcool  carburé  à  50  %  comme  combustible,  actionne  le  pressoir  et 
une  chaîne  à  godets  élevant  la  grappe  écrasée. 

C'est  un  pressoir  à  vis  fixé  et  à  écrou  descendant.  L'écrou  peut  être  mis  en 
mouvement  :  1*»  par  un  engrenage  actionné  directement  par  le  moteur,  quand 
la  pression  est  faible,  par  exemple  au  début  de  Topération  ;  ^'^  par  un  levier 
agissant  sur  un  plateau  à  clavettes  du  type  américain.  Ce  levier  est  mû  par  une 
tige  actionnée  par  un  engrenage  formant  plateau  manivelle  ;  l'autre  extrémité  de 
cette  tige  passe  librement  dans  une  ouverture  pratiquée  dans  le  levier  et  est 
maintenue  contre  lui  par  un  ressort.  Quand  la  pression  devient  trop  forte,  le 
ressort  est  comprimé  et  le  levier  n'agit  plus  sur  la  clavette.  Des  ressorts  accu- 
mulateurs de  pression  servent  d'intermédiaire  enire  l'écrou  et  la  plaque  do 
serrage. L'appareil  de  serrage  se  remet  en  marche  de  lui-môme  lorsque  l'écoule- 
ment du  liquide  permet  de  continuer  la  pressée,  et  cela  jusqu'à  l'assèchement 
complet  des  marcs. 

IV. —  Un  pressoir,  qui  a  au  moins  le  mérite  de  l'originalité,  est  le  pressoir 
«  l'Idéal  »,  système    Ménard,   construit  par  la  maison    Michalon  et  Pailleret. 
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La  claie  est  horizontale  et  peut  tourner  autour  de  son  axe.  La  pression  est 
réalisée  par  le  rapprochement  simultané  de  deux  plateaux  en  fonte  qui  se 
déplacent  l'un  vers  l'autre  sur  une  vis  à  deux  filets  dirigés  en  sens  inverse 
à  partir  du  milieu;  cette  vis  constitue  l'axe  de  l'appareil.  Les  deux  plateaux 
sont  reliés  par  des  chaînes  portant  des  cercles  métalliques  de  diamètres  diffé- 
rents, qui  se  rapprochent  en  même  temps  que  les  plateaux.  Quand  la  pression 
est  suffisante  et  que  l'on  desserre,  les  plateaux  s'écartent  et  entraînent  dans 
leur  mouvement  les  chaînes  et  les  cercles  qui  produisent  le  piochage  automa- 
tique du  marc  et  le  réduisent  en  miettes.  Cet  appareil  peut  alimenter,  nous  a-t-on 
assuré,  vingt  pièces  en  cinq  heures. 

H.  DUPAYS, 

Ingénieur  agronome. 


ACTUALITÉS 


ViniÛcation  par  sulfitage  et  levuragé  de  la  rendange  (X.  R.).  —  Le  mûrier  à  la  place  de  la 
vigne  (B.  C).  —  Le  tir  du  canon  et  la  pluie.  — Lea  tarifs  de  transport  des  vinâ;  expéditions 
de  la  Touraine  et  du  Saumurois.  —  Le  Concours  général  agricole  au  palais  des  Machines. 

Vinification  par  sulfitage  et  levurage  de  la  vendange.  —  M.  Andrieu 
a  recommandé  ce  procédé  de  vinification  qui  consiste  à  additionner  la  vendange 
sortant  du  fouloir  d'une  certaine  quantité  de  bisulfîte  d^  potasse,  puis  d'une 
levure  sélectionnée,  acclimatée  à  l'acide  sulfureux. 

Le  bisulfite  doit,  dans  l'opinion  de  l'auteur,  agir  comme  antiseptique  et  entra- 
ver l'action  de  ferments  secondaires  et  des  oxydases. 

M.  Andrieu  conseille  d'employer,  dans  la  vinification  en  blanc,  40  grammes  de 
bisulfite  de  potasse  par  hectolitre  de  moût  et,  dans  la  vinification  en  rouge,  de  ^ 
à  30  grammes  de  bisulfite  par  100  kilogr.  de  vendange.  La  plus  petite  dose  est 
réservée  pour  les  vins  devant  être  peu  colorés  et  la  plus  forte  pour  les  vins  assez 
riches  en  couleur.  L'acide  sulfureux  affaiblit  momentanément  la  couleur  du  vin; 
mais,  appliquée  à  la  cuve,  la  même  dose  produit  une  décoloration  beaucoup 
moins  sensible  que  celle  que  l'on  applique  au  vin  après  sa  fermentation.  M.  An- 
drieuajoute  que  cette  décoloration  légère,  que  l'on  constate  au  décuvage,  disparaît 
après  le  premier  soutirage  pour  faire  place  à  une  couleur  plus  vive,  plus  belle  et 
plus  stable  que  celle  qu'aurait  eu  le  même  vin  non  sulfite.  M.  Marlinand  pense 
que  ce  fait  doit  être  attribué  à  ce  que  l'acide  sulfureux  absorbé  par  la  vendange 
s'oxyffe  plus  facilement  au  contact  de  l'air  que  le  tanin  et  les  matières  colo- 
rantes du  vin  et  qu'il  préserve,  par  conséquent,  ces  corps  de  l'oxydation  et  de 
l'insolubilité  qui  en  résulte. 

M.  Andrieu  a  expérimenté  ce  procédé  de  vinification  aux  vendanges  de  1900 
sur  une  cuvée  de  vin  rouge  de  200  hectolitres.  Les  résultats  ayant  été  favorables, 
il  a  fait  en  1901  un  plus  grand  nombre  d'essais. 

Ces  derniers  ont  porté  soit  sur  des  vendanges  non  altérées,  soit  sur  des  ven- 
danges altérées.  Avec  ces  dernières,  notamment  avec  des  vendanges  partiellement 
moisies  ou  pourries,  il  a  obtenu  des  résultats  favorables.  Alors  qu'avec  ces  ven- 
danges vinifiées  à  la  façon  habituelle  on  a  obtenu  des  vins  cassants  et  de  mau- 
vaise tenue,  les  vins  sulfites  et  levures  n'ont  pas  été  atteints  par  la  casse  et 
se  sont  bien  conservés. 

Dans  le  procédé  de  M.  Andrieu,  il  faut,  pour  acclimater  les  levures  à  l'acide 
sulfureux,  faire  un  pied  de  cuve  qu'on  alimente  peu  à  peu  avec  la  vendange  sul- 
fitée.  Le  levain  doit  être  préparé  à  une  température  d'environ  25°  et  la  fermen- 
tation doit  être  maintenue  aussi  à  peu  près  à  cette  température. 
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Les  résultats  obtenus  par  M.  Andrieu  nous  paraissent  surtout  intéressants  pour 
tirer  parti  des  vendanges  effectuées  dans  des  conditions  défectueuses,  comme  celaa 
été  le  cas  pour  un  assez  grand  nombre  de  vignobles  du  Midi  en  190O.  —  X.  R. 

Le  mûrier  à  la  plaoe  de  la  vigne-  —  Dans  les  régions  séricicoles,  on 
pourrait  souvent  et  avec  avantage  remplacer  la  vigne  par  le  mûrier.  Et  voici  com- 
ment nous  comprendrions  cette  culture.  On  planterait  de  jeunes  pieds  de  mûriers 
greffés;  l'espacement  adopté  serait  celui  de  la  vigne,  soit  de  1"50  à  i'"7a  en 
carré.  Les  arbres  seraient  maintenus  à  une  hauteur  de  0"'40  à  0*"60  au- 
dessus  du  sol.  On  aurait  des  mûriers  nains.  Le  ramassage  de  la  feuille  serait 
facile  et  les  frais  de  culture  peu  élevés.  En  quoi,  en  effet,  consisteraient  ces  frais? 
Deux  labours  croisés  et  la  taille.  Le  prix  de  revient  de  deux  labours  peut  être 
estimé  à  70  francs.  Quant  à  la  taille,  comme  on  taillerait  en  tète  de  saule,  elle 
ne  serait  ni  compliquée  ni  coûteuse. 

Voyons  maintenant  quels  sont  les  avantages  que  présenterait  cette  culture.  A 
la  troisième  feuille,  on  commencerait  à  récolter,  par  pied,  3  kilos  de  feuille 
environ;  à  partir  delà  quatrième  et  cinquième  feuille,  le  rendement  normal 
serait  obtenu,  soit  5  kilos  par  pied.  Or,  que  vaut  la  feuille?  On  ne  la  vend  jamais 
au-dessous  de  5  francs  les  100  kilos  ;  le  plus  souvent  elle  est  payée  10  et  12  francs. 
La  récolte  étant  de  3  kilos  par  arbre  à  la  troisième  feuille,  c'est-à-dire  après  deux 
ans  de  plantation,  on  obtient  donc  par  hectare,  en  calculant  sur  4.000  pieds, 
12.000  kilos  de  feuille.  A  la  quatrième  et  à  la  cinquième  feuille,  le  rendement 
total  s'élève  à  20.000  kilos.  En  prenant  le  prix  de  vente  le  plus  réduit,  soit 
5  francs  par  100  kilos,  on  arrive  ainsi  à  des  récoltes  brutes  en  argent  de 
600  francs  et  de  1 .000  francs. 

Voilà  en  peu  de  mots  l'économie  de  cette  culture.  De  pareils  résultats  sont 
beaux,  et  nous  croyons  sincèrement  que,  sur  bien  des  points,  dans  le  Midi, 
la  culture  du  mûrier  à  l'état  nain,  en  plein  champ,  devrait  être  tentée.  On  n'a 
d'ailleurs  pas  à  craindre  d'avoir  trop  de  feuilles,  et  on  aura  toujours  la  ressource 
de  pouvoir  élever  des  vers  à  soie  si  la  feuille  ne  trouve  pas  acheteur.  Mais  cette 
feuille,  dont  le  ramassage  serait  facile,  puisqu'il  n'exigerait  ni  échelle  ni  habileté 
particulière,  serait  achetée  de  préférence  à  toute  autre.  A  la  rigueur  même,  elle 
pourrait  être  pâturée  par  des  moutons. 

N'ous  connaissons  plusieurs  agriculteurs  qui  vont  faire  des  essais  dans  cette 
voie.  Nous  leur  prédisons  un  succès  complet.  Du  reste,  en  cas  d'échec  relatif,  la 
perte  ne  sera  jamais  considérable.  Puisque  la  surproduction  vinicole  est  une 
menace  perpétuelle  et  qu'il  peut  être  dangereux  de  trop  se  spécialiser,  plantons 
quelques  hectares  de  mûrier  à  la  manière  de  la  vigne.  Nous  aurons  ainsi  réparti 
nos  ressources,  et  nous  serons  plus  assurés  d'obtenir  de  nos  terres  des  récoltes 
régulièrement  rémunératrices.  —  B.  C. 

Le  tir  du  oanon  et  la  pluie.  —  L'attention  avec  laquelle  on  suit,  depuis 
deux  ans,  les  expériences  de  défense  contre  la  grêle  par  le  tir  du  canon,  rappelle 
d*anciennes  propositions  d'organisations  tendant  à  un  but,  sinon  identique,  du 
moins  analogue.  Des  revendications  de  priorité  étaient  à  prévoir.  M.  Emile  Le 
Maout  vient  de  nous  en  soumettre  une  sous  forme  de  publication  d'une  série  de 
lettres  pressantes  adressées  par  son  père,  M.  Charles  Le  Maout,  de  1856  à  1858,  à 
M.  Rouher,  alors  ministre  du  Commerce  et  de  l'Agriculture,  lettres  auxquelles  se 
sont  ajoutées  en  1893  de  nouvelles  instances  formulées  en  son  propre  nom. 
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M.  Charles  Le  Maoul  a  pu,  écrivait- il  avec  cerlilude,  «  reconnaître  qu'il  ne 
tombe  pas  une  goutte  deau  sans  que  la  main  de  l'homme  n'en  produise  la  chute  ». 
De  ce  jour,  ajoutait-il,  a  un  monde  nouveau  en  quelque  sorte  a  été  trouvé.  La 
cause  du  froid,  du  chaud,  des  pluies,  des  vents,  des  tempêtes,  a  cessé  d*élre  un 
problème.  Avec  les  cloches  et  les  canons,  il  est  de  la  plus  grande  facilité  de  les 
faire  naître  et  disparaître  tour  à  tour.  >»  Ce  n'étaient  pas  les  preuves  qui  man- 
quaient à  l'appui  de  son  affirmation.  N'avait-on  pas  vu  partout  éclater  de  nom- 
breuses tempêtes  aux  jours  de  féies,  sous  Tinfluence  des  incessantes  sonneries  des 
églises  ?  N'a-t-il  pas  suffi  souvent  du  bruit  de  la  musique  militaire  et  du  tambour 
d'un  bataillon  pour  déterminer  une  ondée  ?  Est-ce  autre  chose  que  le  tapage  infer- 
nal de  Paris,  au  15  août  1856,  qui  a  violemment  troublé,  ce  jour-là,  la  sérénité 
du  ciel  sur  la  capitale  ?  Etc.,  etc. 

Voilà  les  faits.  Pour  la  théorie,  qui  a  pris  naissance  chez  M.  Charles  Le  Maout 
à  Toccasion  des  canonnades  du  siège  de  Sébastopol,  elle  était  si  simple  qu'il 
n'était  pas  nécessaire  de  plus  de  deux  heures  de  teiûps  pour  la  faire  coipprendre 
à  un  enfant  de  douze  ans,  mais  elle  échappait  cependant  au  mon^^^ar^n/,  a  c'est- 
à-dire  à  des  hommes  qui,  dans  leur  jeunesse,  ont  puisé  dans  les  facultés  les 
notions  les  plus  fausses  sur  la  cause  de  la  condensation  des  vapeurs  et  de  la 
génération  des  vents,  etc.  ».  L'administration  ne  s'est  pas  montrée,  de  son  côté^ 
moins  défiante,  et  elle  s'est  bornée  à  «  classer  »  le  dossier  relatif  à  la  question. 

Ce  n'est  donc  pas  d'aujourd'hui  qu'on  cherche  dans  l'action  du  bruit  l'explica- 
tion de  certains  phénomènes  météorologiques,  et  ce  n'est  pas  d'aujourd'hui  non 
plus  que  la  foi  de  certaines  personnes  proteste  contre  l'extrême  réserve  de  la 
science.  On  est  revenu  aux  expériences  ;  décideront-elles  de  la  question?  Auront- 
elles  raison  du  scepticisme  des  uns  en  confirmant  la  confiance  des  autres  ? 
C'est  ce  que  l'avenir  montrera. 

Les  tarife  de  transport  des  vins.  —  La  question  des  tarifs  de  transport 
à  appliquer  aux  vins  est  des  plus  délicates.  Sous  l'influence  de  la  crise  phylloxé- 
rique,  dans  le  but  de  faciliter  l'approvisionnement  de  la  capitale,  pour  répondre 
aux  instances  des  propriétaires  de  certaines  régions,  dans  l'intention  aussi  de 
lutter  contre  la  concurrence  d'autres  entreprises  de  transport,  les  Compa- 
gnies de  chemin  de  fer  ont  cru  devoir  consentir  à  des  abaissements  notables  de 
taxes,  sous  forme  de  tarifs  communs,  en  faveur  des  expéditions  des  vins  de  pro- 
venance étrangère,  et  sous  forme  de  tarifs  spéciaux,  en  faveur  de  parcours  à 
grandes  distances.  C'était  favoriser  les  centres  de  production  les  plus  éloignés. 
Il  n'y  avait  à  ce  système  aucun  inconvénient  sérieux  pendant  la  période  d'insuf- 
fisance de  nos  récoltes  dans  le  Centre,  dans  l'Est  et  dans  l'Ouest;  aussi  son 
application  a-t-elle  tout  d'abord  été  acceptée  sans  protestations  sérieuses.  Mais, 
quand  sont  revenues  dans  la  plupart  de  nos  départements  les  vendanges  d'au- 
trefois, la  situation  a  provoqué  des  réclamations  dont  le  nombre  ne  cesse  d'aller 
en  croissant.  Le  Beaujolais  et  la  Bourgogne  ont  fait  entendre  de  premières 
plaintes  qui  ont  été  portées  à  plusieurs  reprises  à  la  tribune  du  Parlement;  on 
réclame  partout  maintenant,  sauf  dans  les  pays  qui  jouissent  d'un  régime 
relalivement  avantageux,  contre  la  tarification  actuellement  en  vigueur. 

Les  barèmes  des  Compagnies  font  ressortir  les  anomalies  les  plus  frappantes. 
Sous  le  bénéfice  de  la  clause  des  stations  intermédiaires,  les  expéditeurs,  placés 
sur  le  trajet  d'une  ligne  directe  de  certains  points  frontières  à  Paris,  ont  tout 
intérêt  à  demander  à  être  taxés  pour  des  parcours  beaucoup  plus  considérables 
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que  ceux  qu'ils  efl'ectuent  réellement;  ils  y  trouvent  encore  un  prolit  marqué. 
Les  autres,  moins  bien  situés,  ceux  qui  sont  en  dehors  des  grandes  voies,  ne  pro- 
fitent de  tarifs  réduits,  à  condition  toujours  de  payer  pour  des  parcours  supérieurs 
à  ceux  que  leurs  marchandises  utilisent,  qu'après  avoir  supporté  le  coût  du 
transport  aux  tarifs  ordinaires  sur  les  embranchements  transversaux;  beaucoup 
ne  peuvent  prétendre  qu'aux  tarifs  ordinaires  sensiblement  élevés. 

La  chambre  de  commerce  de  Saumur  vient  de  relever,  à  ce  sujet,  de  curieuses 
constatations. Les  gares  comprises  entre  Thouars  etlesSables-d'01onne,Bressuire 
et  La  Rochelle,  onlintérét  à  demandera  payer  au  même  taux  que  celles  de  Bor- 
deaux ou  de  Nantes  à  Paris.  Les  expéditions  de  Monlreuil-Bellay  sur  Paris  paient 
indifféremment  le  même  prix  pour  un  parcours  de  300  kilomètres,  qu'elles 
soient  soumises  au  tarif  ordinaire  ou  qu'elles  soient  taxées,  comme  si  elles  par- 
taient de  Bordeaux  à  une  distance  de  600  kilomètres,  au  tarif  P.  V.  6.  Le  dépar- 
tement de  Maine-et-Loire  est  particulièrement  mal  partagé  ;  des  expéditions  en 
provenance  des  gares  de  la  ligne  de  MontreuiUBellay  à  Angers,  ou  de  Saumur  à 
Cholet,  paient  plus  cher  pour  aller  à  Paris  que  si  elles  provenaient  de  Bordeaux 
ou  de  Nantes,  suivant  que  la  soudure  a  lieu  avec  le  réseau  de  l'Etat  ou  de  l'Or- 
léans. 

Le  journal  le  2'ourangeaUyde  son  côté,a  signalé  des  faits  analogues. Les  expédi- 
tions de  vins  sur  Paris  coûtent,  par  tonne  :  de  Loches,  21  francs  pour  281  kilo- 
mètres ;  de  Tours,  19  francs  pour  234  kilomètres  ;  de  Nantes,  16  francs  pour 
487  kilomètres  ;  de  Bordeaux,  18  francs  pour  578  kilomètres. 

Ces  inégalités  soulèvent,  ajuste  titre,  les  plus  vives  critiques  ;  elles  sont  trop 
choquantes  pour  qu'elles  puissent  être  maintenues  indéfiniment,  quelles  que 
soient  les  circonstances  qui  leur  aient  donné  naissance.  Le  remède  serait,  de 
l'avis  le  plus  général,  dans  l'adoption  d'un  tarif  kilométrique  unique  à  base 
décroissante,  ou  même,  suivant  une  opinion  qui,  tout  en  étantmoins  générale, a 
été  émise  timidement  de  divers  côtés,dans  l'adoption  d'un  tarif  strictement  pro- 
portionnel aux  distances,  avec  frais  de  gare  calculés  de  manière  à  compenser  les 
charges  qu'entraînent  l'introduction  et  la  distraction  d'une  voiture  dans  un  con- 
voi ordinaire.  Chacune  de  ces  solutions,  sans  parler  des  méthodes  mixtes  qu'on 
peut  imaginer, soulève  des  questions  des  ordres  les  plus  divers.  Ce  n'est  pas  sans 
raisons  que  la  situation  actuelle  s'est  créée  ;  ce  n'est  pas  sans  difficultés  qu'on 
peut  la  modifier.  Le  principe  de  la  proportionnalité  stricte  de  la  rémunération 
aux  parcours  n'est  pas  si  bien  établi  qu'il  ne  comporte  des  objections  purement 
théoriques  :  son  application  entraînerait  des  complications  pratiques  qu'on  ne 
peut  se  dissimuler.  Malgré  tout,  en  reconnaissant  les  considérations  avec  les- 
quelles les  Compagnies  ont  à  compter,  on  ne  peut  se  dissimuler  qu'il  n'y  ait  quel  • 
que  chose  à  faire  et  quelque  chose  de  pressant.  —  C.  El. 

Ooncours  général  agricole.  —  H  s'est  tenu  du  7  au  16  avril,  à  là  galerie 
des  Machines,  la  seconde  partie  du  concours  général  agricole  de  Paris.  Anté- 
rieurement, c'est-à-dire  dans  les  premiers  jours  du  mois  de  mars,  avait  eu  lieu 
au  Grand  Palais  des  Champs-Elysées  le  concours  d'animaux  gras. 

Le  concours  qui  vient  de  se  termier  comprenait  une  exposition  d'instruments 
agricoles,  une  exhibilion  d'animaux  reproducteurs  appartenant  aux  espèces 
bovine,  ovine  et  porcine  et  une  collection  complète  de  vins,  cidres  et  eaux-de- 
vies  provenant  des  diverses  régions  de  la  France  et  aussi  de  l'Algérie  et  de  la 
ïunîse  ;  le  tout  était  parfaitement  réparti  dans  la  galerie  des  Machines  :  les  ani- 
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maux  à  droite  de  la  salle  des  fêtes  et  les  instruments  à  gauche  et  sur  les  côtés 
extérieurs.  Le  centre,  c'est-à-dire  la  salle  des  fêtes,  était  réservé  à  Thortictilture. 
Quant  aux  vins  et  aux  volailles,  ils  occupaient  les  galeries  du  premier  étage. 
M.  Tinspecteur  général  Grosjean,  commissaire  général  du  concours,  ardé  par  des 
collaborateurs  zélés  et  compétents,  avait  tout  disposé  avec  un  art  véri- 
table, qui,  tout  en  charmant  la  vue,  rendait  facile  l'étude  des  différentes  parties 
du  concours. 

Les  animaux  étaient  nombreux  et  bien-ichoisis.  Ils  comprenaient  plus  de 
800  numéros  de  bovins,  près  de  400  numéros  <f  ovins  et  environ  100  tètes  de 
porcins.  Les  animaux  de  basse-cour,  de  leur  côté,  étaient  très  variés  et  occupaient 
plus  de  1.400  numéros.  Quant  aux  produits  de  laiterie  et  aux  produits  agricoles 
divers,  ils  se  trouvaient,  comme  d'habitude,  largement  représentés. 

Nous  avons  pu  constater  que  les  races  bovines  etovines  françaises  continuaient 
à  être  en  progrès.  Les  formes  deviennent  de  plus  en  plus  pures  et  les  propriétés 
principales  des  différentes  races  s'accusent  chaque  année  davantage;  certaines 
races,  comme  la  race  limousine,  semblent  même  avoir  atteint  la  perfection  ;  pour 
celles-là,  les  progrès  sont  peu  sensibles.  D'autres,  les  races  dites  inférieures, 
comme  la  race  de  Salers,  s'améliorent  rapidement  et  commencent  à  s'élever  au 
premier  rang.  Voilà  un  des  résultats  des  concours.  Dans  les  ovins,  nous  avons 
remarqué  de  beaux  spécimens  de  races  anglaises  élevées  en  France  et  dés  ani- 
maux remarquables  des  races  mérinos  et  métis  mérinos. 

Les  instruments  étaient  au  grand  complet.  Tous  les  constructeurs  avaient 
envoyé  des  collections  très  variéesd'instrumenlsetd'outilsde  toute  sorte.  Les  viti- 
culteurs ont  pu  faire  un  choix  :  les  pulvérisateurs,  les  soufreuses,  les  pressoirs, 
les  appareils  à  distiller,  les  filtres,  etc.,  ne  manquaient  pas.  Il  y  avait  aussi  toute 
une  série  de  moteurs  à  pétrole  et  à  alcool. 

Enfin  le  concours  spécial  de  vins  a  présenté,  comme  chaque  année  d'ailleurs, 
beaucoup  d'intérêt.  Les  échantillons  étaient  moins  nombreux  que  dans  le  passé 
—  on  en  comptait  2.200  environ,  —  mais  toutes  les  régions  et  toutes  les  variétés 
de  vins  étaient  représentées.  C'est  le  Midi  qui  avait  organisé  les  expositions  les 
moins  nombreuses.  On  voit  bien  que  la  mévente^  le  malaise  vinicole  qui  règne 
dans  cette  région,  paralyse  les  meilleures  volontés.  Mais  les  autres  régions,  et 
notamment  la  région  de  l'Ouest  où  ne  sévit  pas  la  crise  viticole,  avaient  envoyé 
des  échantillons  variés  et  bien  choisis.  Tous  ces  vins  ont  été  dégustés  par  des 
jurys  très  compétents  qui  ont  pu  ainsi  mettre  en  évidence  les  crus  les  meilleurs 
elles  vins  les  mieux  faits.  Beaucoup  d'eaux-de-vie  de  vins,  de  cerises,  de  prunes, 
de  marcs,  etc.,  mais  absence  à  peu  près  complète  des  produits  des  Charenles. 

Avant  de  terminer,  rendons  hommage  aux  horticulteurs  qui  avaient  décoré 
avec  un  goût  exquis  la  grande  salle  des  fêtes.  Leurs  expositions  de  fleurs,  de 
plantes  vertes,  de  produits  variés  et  de  légumes,  artistement  disposées, 
étaient  vraiment  d'un  bel  effet. 

En  résumé,  on  peut  dire  que  le  concours  général  agricole  de  Paris  a  eu  un 
grand  succès  ;  on  n'osait  pas  espérer,  il  y  a  deux  mois,  un  semblable  résultat. 

Enfin,  nous  nous  associons  à  notre  tour  aux  grandes  sociétés  d'agriculture  <jui 
ont  demandé  que,  dorénavant,  le  concours  général  agricole  de  Paris  ne  se  fasse 
pas  en  deux  fois.  En  scindant  le  concours  en  deux  parties,  on  éparpille  les  forces 
de  l'agriculture  française.  Si  le  système  actuel  devenait  permanent,  le  concours 
général  de  Paris  perdrait  vite  de  son  importance.  Les  agriculteurs,  qui  sont  le 
nombre,  méritent  que  l'on  fasse  beaucoup  pour  eux.  Que  l'on  construise  un 
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grand  pakis  pour  l'agriculture  avec  salles  de  conférences,  etc.  Que  Ton  ne  fasse 
pas  regretter  l'ancien  palais  de  Tlndustrie.  Le  Grand  Palais  des  Champs-Elysées 
est  trop  petit  et  la  galerie  des  Machines  n'existera  plus  Tannée  prochaine.  Qu'on 
se  hâte  donc  de  chercher  une  combinaison  qui  donne  largement  satisfaction  à 
l'agriculture  pour  le  concours  général  de  1903  !  —  B.  C. 

— K^ — » — ^S2J — « — ^—fc 


REVUE  COMMERCIALE 


VIGNOBLES  ET  VINS 

Z>e  noz  Correspondants  : 

Midi.. —  La  vigi)^  a  été  menacée  la  semaine  dernière.  La  température  était 
froide  et  une  gelée  était  à  redouter.  Cette  gelée  a  eu  lieu  le  9  avril;  elle  n'a  été, 
heureusement,  que  très  partielle  ;  seul,  le  vignoble  de  l'Aude  et  quelques  plaines 
basses  de  l'Hérault  ont  souffert.  Depuis,  les  conditions  climatériques  ont  changé. 
La  pluie  est  survenue.  De  quelques  jours  maintenant  nous  sommes  certains  de 
ne  pas  avoir  de  gelées  blanches.  Or,  une  fois  le  15  avril  passé,  on  est  à  peu  près 
assuré,  dans  le  Midi,  qu'aucun  accident  dû  au  froid  ne  se  produira. 

Le  vin  de  1901  continue  à  s'expédier.  Le  mouvement  des  sorties  est  toujours 
très  accusé.  Ainsi,  en  mars,  dans  l'Hérault,  il  est  sorti  919.000  hecl.  de  vin;  en 
mars  1901  les  sorties,  dans  ce  même  département,  n'avaient  été  que  de 
810.000  hect.  Pour  les  Pyrénées-Orientales,  les  constatations  sont  identiques. 
Considérons  seulement  le  déparlement  de  l'Hérault  qui  est  de  beaucoup  le  plus 
important  au  point  de  vue  de  la  production  du  vin.  Au  31  mars,  c'est-à-dire 
en  sept  mois,  il  a  été  expédié  de  ce  département  6.500.000  hect.  sur  une  produc- 
tion estimée  à  9.500.000  hect.  Il  ne  reste  donc,  pour  les  cinqderniers  mois,  que 
2.900.000  hect.,  soit  580,000  hect.  par  mois.  Or,  les  expéditions  mensuelles  ont 
toujours  été  supérieures  à  ce  chiffre.  Par  conséquent,  on  serait  autorisé  à  con- 
clure que  le  vin,  vers  la  fin  de  l'été,  fera  relativement  défaut  dans  le  Midi.  Il  est 
donc  bien  certain  que  la  situation  vinicole,  qui  s'est  déjà  améliorée,  deviendra 
encore  meilleure  dans  la  suite. 

Actuellement,  d'ailleurs,  les  petits  vins  sont  très  demandés.  La  hausse,  pour 
ces  vins-là,  est  indéniable  et  atteint  certainement  plus  de  2  francs  par  hectolitre. 
Pour  les  vins  moyens,  les  cours  se  sont  moins  bien  relevés.  Ainsi,  des  vins  bien 
constitués  et  complets,  qui  se  seraient  vendus  8  francs  il  y  a  deux  mois,  s'écoule- 
raient aujourd'hui  avec  une  plus-value  de  1  fr.  50.  Quant  aux  vins  de  coupage, 
de  couleur  et  aux  vins  supérieurs  de  montagne,  ils  sont  très  recherchés  et  payés 
en  conséquence.  Pour  ces  vins,  la  hausse  est  bien  accusée.  Nous  connaissons  des 
vins  d'Alicanle-Bouschet,  par  exemple,  desquels  on  a  offert,  en  hiver,  9  et  10  fr. 
et  qui  se  sont  vendus,  il  y  a  quinze  jours,  13  francs  l'hectolitre. 

Ce  mouvement  de  hausse,  qu'on  avait  essayé,  dans  certains  milieux,  de  para- 
lyser, que  le  commerce,  disait-on,  n'acceptait  pas,  est  maintenant  indiscutable  ; 
il  se  traduit  du  reste  par  des  faits.  La  marchandise  devenant  rare,  il  faut  bien 
que  les  prix  montent.  La  loi  d«  l'offre  et  de  la  demande  ne  cesse  jamais  de 
fonctionner.  Cette  situation  favorable  satisfait  le  viticulteur  qui  voit,  au  moins  pour 
l'avenir,  encore  quelques  beaux  jours.  Et  c'est  ce  qui  donne  du  courage,  qui  incite 
le  vigneron  à  ne  pas  négliger  sa  vigne.  Si  on  a  peu  fumé,  on  labourera  bien  et 
on   luttera  avec  énergie  contre  les  maladies  et  les  insectes.  —  A. 
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OÉRBAl^ES  (le  quintal  uéTRIQUE) 
BLÉS 


Paris 


Blés  blancs 

—  roux 

—  Montereau. 


Départements 

Lyon 

Dijon 

Nantes 

Marchés  étrangers 

Londres 

New- York 

Chicago 


DU  U 

AU 

21  MARS 

21  50 
21  00 
20  50 


21  00 
20  00 
20  00 


17  00 
in  50 
14  30 


DU  ^8 

MARS 

au2av, 

21  50 
21  00 
20  50 


21  30 
20  25 
20  25 


16  90 
16  30 
\\  25 


DU    3 
au 

10     AV. 

21   75 
21   50 

20  75 


21  00 
20  75 
20  75 


16  65 
Ifi  30 
13  50 


SEIGLES 

Paris I  15  25  |    15  00  |  15  00  |   15  00 

AVOINES 


Paris 

Noire  de  Brie. 
Beauce  


Départements 

Dijon 

Lyon 

Bordeaux 

Toulouse , 


21  50 

21  50 

21  OC 

21  00 

18  50 

10  25 

20  00 

21  00 

20  25 

21   00 

21  00 

21  25 

22  00 
21  50 


20  25 

21  50 
21  50 
21  50 


DU    11 

AU 

tSAVR. 

21   75 

21  50 
20  75 

21  00 

20  75 
20  75 

16  65 
16  30 
«3  50 

15  00 

22  00 
21  50 

20  25 

21  50 
21   50 
21  50 

] 

FOURRAGES  ET  PAILLES 

A     PARIS     •  • 

(Les  104  bottes  de  5  kilogramme»)    .« 


DANS  PARIS 


Paille  de  blé. 

Foin 

Luzerne 


1 7  MARS 

1"AVR. 

7  AVRIL 

32  à  37 

32  À  37 

30  à;)8 

50  À  66 

50  &  66 

50  À  66 

46  &  60 

46  à  60 

4i  à  56 

ESPRITS  ET  SUORES 


Esprits  3/5  Nord  fin 
90«  l'hect.,  esc.  2  % 

SUCRKS 

Btilncsn°3Ie8l00kil. 
RafHoés         — 


21  MARS 

2  AVRIL 

10     AV. 

25  50 

25  50 

25  00 

21   25 

21  50 

21   25 

95  50 

95  50 

95  50 

14avj\. 

30  à   :^ 

50  â  5,F. 
44  à  iiL> 


25  *0 


21  50 
95  50 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE      LA      YILLETTE 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Marché  du  14  avril 

Prix  extrtaia 

au  poids  vil 


Bœufs..  .. 
Veaux . , . . 
Moutons... 
Porcs 


l»qté 

2«qU$ 

3-qté 

1  40 

1  14 

0  90 

2  20 

1  90 

i  60 

i  80 

1  54 

i  30 

1  44 

1  40 

1  56 

0  80  à  1  4« 

1  60  à  2  30 
i  16  à  1  ifi 
1  32  À  1  4e 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 
du  6  au  12  avril  1902 


Tempéra- j     piui^ 
moyenne  1®°™^^^*""- 


JOURS 


Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. .. 

Dimanche. 
Lundi . . . . 

Mardi 

Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. . . 


Tempéra- 
ture 
maiima 


Tempéra- 
ture 
minima 


9.  7 

11.  9 

11.  1 
i  .j   » 

13  ). 
13.  9 

17.  6 

12  » 

12.  3 
12  u 

10  ). 

14  » 

15  » 

18  » 

15.  2 

10.  H 

13.  6 
15.  4 
10.  5 
13.  2 

18.  6 


2.  9 

6.  3 

—  0.  3 

.^>.   8 

3.  1 

7.  4 

5.  6 

10.  3 

8.  1 

10.  :; 

3.  3 

8.  6 

7.  9 

12.   7 

3     » 

7.  5 

0     )» 

6.   1 

3     )) 

7.  5 

7     » 

8.  o 

8    » 

U     » 

9     » 

12    » 

8     » 

13     » 

LYON 


0.  6 

7.  9 

1.6 

5.  9 

6.  9 

10.  2 

6.   4 

10.  9 

7.  4 

8.  8 

9.  0 

M.  1 

9.    1 

13.  8 

MARSEILLE 

20    » 

.'i       » 

12.  o 

19     » 

')       » 

12     • 

19    » 

7     » 

13     >. 

19     » 

Il     » 

i:i    » 

16     » 

10     » 

13     « 

18     » 

il     » 

u.  5 

12     « 

17     )) 

14.  5 

17 

1 

40 


4 
1 

12 


DATES 


.10. 
.11. 
.12. 


..9. 
.iO. 
.11. 
.12. 


.  .  8 . . 
..9   .. 
.10... 
.11... 
.12... 


.\0. 
.11. 
.12. 


Tempéra- 
ture 
maxima 


Tempéra- 
ture 
minima 


Tempéra- 
ture 
moyenne 


Pluie 
enroiUim* 


22. 
24. 
21. 
21. 
11. 
12. 
12. 

22 
17 
21 
28 
2(i 
24 
23 

15. 

n. 

19. 
11. 
13. 
16. 
17. 

11. 

10. 
13. 
15. 
12. 
!5. 
15. 


MONTPELLIER 


4.   3 

13.   2 

3.  4 

13.  8 

3.  7 

12.  6 

6.   8 

14.  2 

7.  4 

9.  3 

8.  7 

10.  5 

H.  6 

12.   2 

14     t 

18    » 

12    » 

14.  5 

14     » 

17.  5 

16    » 

22    » 

15     » 

20.  5 

13     » 

18.  5 

13     » 

18.   5 

82 


26  » 
4 


BORDEAUX 


3     » 

9.  4 

2.  2 

8.  2 

5.  5 

12.  3 

8.   8 

10.  1 

6.  3 

9.  8 

8.   3 

12.  4 

6.  1 

H.  7 

ANGERS   (la  BAUMETTE) 


0 

6.   4 

8.   7 

0 

3.  0 

6.  5 

2 

2.  9 

8.  0 

0 

4.  0 

9.  5 

3 

6.   8 

9.  ri 

7 

8.  8 

12.  2 

3 

3.  9 

9.  6 

10.  0 


L'Administrateur- Gérant  :  G.  Fleubî. 


PARIS.  —  IMPRIMERIE  F.    LEVÉ,    RUE   CASSBTTE|    17. 
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NO  430 


Paris,  26  Avril  1902 


REVUE  DE  VITICULTURE 


L'ACARIEN    DES    R4CINES    DE  [LA.    VIGNE 

(CŒPOPHAGUS    ECHINOPUS) 


M*) 


III.  — Tous  les  phénomènes  de  dépression  végétative  que  nous  venons 
d'esquisser  ont  pour  cause  directe  la  désorganisation 
des  tissus  qtie  produit  le  C.  echinopus  sur  les  racines, 
et  dont  les  phases  successives  sont  représentées  dans 
les  figuresSl  à  58  et  dans  la  Planche  en  noir  (fig.  1,3, 4)  ; 
ces  lésions  sont,  en  outre,  dessinées  sur  les  figures 
59,  60,  61,  64,65,  66,  67  et  sur  les  figures  2,  5,  6  de  la 
môme  planche  sur  les  racines  préalablement  atta- 
quées par  le  Phylloxéra  et  l'Anguillule,  et  sur 
lesquelles  l'Acarien  est  venu  compléter  Taction  de 
ces  parasites  et  entraîner  la  décomposftion  définitive 
des  tissus.  (Voir  n^  435,  pages  428  à  432. 

Sur  les  racines  aux  premières  périodes  d'invasion, 
à  écoroe  épaisse  et  gorgée  d'amidon,  souvent  moni- 
liformes,  à  surface  jaunâtre  et  luisante,  TAcarien 
trace  des  sillons  longitudinaux  (fig.  51  à  58),  parallèles 
le  plus  souvent  à  la  direction  des  racines.  Leur 
aspect  est  très  caractéristique  et  les  tissus  de  la 
plante  manifestent  des  réactions  histologiques  sur 
lesquelles  nous  reviendrons.  Ces  sillons,  sur  les 
racines  jeunes  et  vigoureuses,  sont  creusés  dans 
l'écorce;  les  bords  paraissent  relevés,  labriformes 
et  plus  foncés  que  le  centre  qui  est  d*une  teinte 
blanchâtre  ou  gris  jaunâtre,  comme  poussiéreux  ; 
cette  poussière  est  due  aux  détritus  des  tissus  ron- 
gés. Les  sillons  ont,  au  plus,  un  millimètre  ou  un 
demi-millimèlre  de  diamètre,  le  plus  souvent  moins  ; 
ce  sont  de  vraies  galeries,  d'abord  superficielles,  qui 
zèbrent  l'écorce  aux  premiers  stades  d'altération.  Les 
Fig.  6i.  —  Racine  de  vi-  ^ébrures  sont  très  nettement  apparentes  et  paraissent 
par  rAnguiiùif  S^par  d'abord  isolées;  elles  se  multiplient  et  se  ramifient 
l'Acarien.  ^  p^^  j^j^g  ^Q^g  j^^  g^,^g  Q^  g^  fusionnent  et 

s'enchevôlrent  irrégulièrement;  l'écorce  brunit,  les  tissus  s'affaissent  et 
elles  ne  sont  bientôt  plus  alussi  tranchées  à  l'extérieur  de  la  racine. 

Ces  galeries  superficielles,    qui  décèlent  de  prime  abord  Faction  dé 
TAcarien,  sont  les  moins   importantes.  Le   parasite   pénètre  bien    vite 

-  (1)  Voir  ilewwe^  t.  XVII,  n«  435,  p.  425. 
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V 


la  masse  des  tissus  de  l'écorce  et  pousse  ses  galeries  jusqu'à  la  couche 
génératrice  et  même  dans  le  bois  en  suivant,  dans  celui-ci,  les  rayons 
médullaires;  les  individus  sont  très  nombreux  dans  une  même  galerie 
et  creusent  leurs  sillons  dans  tous  les  sens,  au  sein  des  tissus,  de  préfé- 
rence dans  les  parties  où  leur  nourriture  amylacée  ou  sucrée  est  la  plus 


abondante  :   dans 


FiÇ.  65.  —  Prolifération 
de  tUsus.  de  racines 
anguillulées  (Chili)  et 
sillonnés  par  TAcarien. 


Fig.  06.  —  Coupe 
transversale  d'une 
racine  anguillulée 
(Chili)  avec  prolifé- 
ration de  tissus  par- 
courus par  les  gale- 
ries de  f  Acarien. 


les  couches  inférieures  de  Técorce,  dans  le  liber, 
dans  4a  zone  cambiale,  dans  les 
rayons  médullaires  du  bois  jus- 
qu'aux deux  tiers  de  la  profon- 
deur de  ce  dernier.  Très  nombreux 
surtout  dans  les  culs-de-sac  des 
galeries,  leur  présence,  même 
quand  ils  ont  disparu,  —  et  ils 
sont  très  mobiles,  —  au  mo- 
ment où  les  racines  perdent  leur 
activité  vitale,  y  est  signalée 
par  de  nombreuses  déjections 
qui  sont  très  caractéristiques  par 
leur  fornie  constante,  ovoïde 
régulière,  et  leur  aspect  noir 
d*encre  ou  brun  noirâtre.  Les 
galeries  sont  nettement  visibles 
sous  l'écorce  externe  (fig.  65  à  68)  ; 
en  la  détachant  par  le  scalpel  ou 
la  serpette,  on  voit  nettement 
les  sillons  creusés,  où  Ton  peut 
recueillir  Acariens  et  déjections. 
Ces  galeries  pointent  toujours 
à  la  surface  et  donnent  à  la 
racine  cet  aspect  zone  et  zébré 
que  représentent  les  figures  i  à  8, 
ou  encore  les  figures  59  et  60,  à 

côté  ou  sur  des  lésions  phylloxé-    Fig.  67.    —    Racine  an 
1        iî  PI  guillulée  (Chili)  et  tra 

riques,  de  même  les  iigures  o4,      versée  par  les   nom 


65,  66, 1 7,  sur  les  grosses  prolifé-      fcTen.  ^'^'"'' 


de 


rations  de  racines  anguillulées. 
Les  figures  1  et  4  de  la  Planche  en  noir  indiquent  la  profondeur  et  le 
développement  que  peuvent  atteindre  les  galeries,  parfois  très  nombreuses 
et  presque  tangentes  comme  dans  la  figure  3  (Planche  en  noir)  et  toujours 
remplies  de  déjections,  même  quand  elles  occupent  presque  tout  l'en- 
semble des  tubérosités  phylloxériques  (fig.  5  et  6,  Planche  en  noir). 

Les  racines  finissent  par  être  persillées  de  galeries.  Les  tissus  de  l'écorce, 
du  liber,  de  la  couche  génératrice  et  même  du  bois  mou  sont  rongés  en  tous 
sens  parles  Acariens  pullulants.  Dans  certains  cas  d'altération  avancée,  les 
racines  deviennent  comme  poussiéreuses  à  la  surface.  La  prolifération  des 
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tissus,  sur  les  parois  des  galeries,  parait  peu  émergente  à  l'œil  nu  et  non 
boursouflée  à  la  surface  ;  elle  est,  d'ailleurs,  bientôt  creusée  à  son  tour  par 
de  nouveaux  Acariens. 

Finalement,  la  racine  criblée  de  galeries,  dilacérée  et  rongée,  avec  ses 
tissus  internes  en  communication  avec  l'air  extérieur,  se  décompose,  sous 
rinfluence  de  cet  air  et  de  l'humidité  du  sol,  et  sous  celle  des  bactéries  et 
des  champignons.  De  blanchâtre  ou  d'un  jaune  blanc  brillant,  elle  devient 
d'un  jaune  brunâtre  ;  et,  à  cette  période  de  décomposition,  des  quantités 
relativement  très  abondantes  de  matières  gommeuses  suintent  et  filent 
par  les  blessures  traumatiques  que  Ton  pratique  sur  elles.  Les  Acariens 
sont  encore  nombreux,  mais  ils  fuient,  au  fur  et  à  mesure  que  les  tissus 
entrent  dans  un  état  de  décomposition  avancée;  les  traces  de  leur  action 
restant  toujours  indiqués  par  leurs  déjections  ovoïdes  et  leurs  galeries 
fusionnées  en  tous  sens. 


Fig.  68.  ^  Coupe  transversale  d'une  racine  de  vigne  anguilluiée  (Chili)  :  B,  b,  bois  secondaire 
dans  les  tissus  proliférants  et  déformés  par  Tanguillule;  G,  galeries  de  l'Acarien;  A,  kyste 
d'anguillule. 

Il  n'est  pas  rare  de  voir  des  radicelles  nouvelles  pousser  sur  les  racines 
de  l'année  et  de  l'année  précédente  à  côté  des  ouvertures  extérieures  des 
galeries,  radicelles  qui  évoluent  lentement  d'ailleurs,  restent  grosses  et 
gorgées  d'amidon  et  sont  bientôt  {lézardées  à  leur  tour  par  de  nombreux 
Acariens. 

Les  tissus  finissent  par  se  dissocier,  perdre  leur  adhérence  et  noircir 
fortement,  en  s'affaissant  et  formant  un  magma  noir,  au  milieu  duquel 
les  fibres  et  les  vaisseaux  fragmentés  ne  sont  plus  perceptibles.  Les  racines 
cassent  et  se  réduisent  à  la  moindre  pression,  et  on  s'explique  que  le 
moindre  effort  permette  d'arracher  les  souches  tuées  par  l'Acarien. 
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IV.  —  On  vient  de  voir  Taspect  que  présentent,  à  l'œil  nu,  les  diverses 
racines  plus  ou  moins  complètement  envahies  par  TAcarien  ;  l'examen 
microscopique  va  vous  montrer  comment  il  détruit  les  tissus  soit  direc- 
tementy  soit  en  introduisant  les  microorganismes,  bactéries  et  champi- 
gnons, qui  accélèrent  la  décomposition. 

Dans  la  Planche  en  noir,  fig.  2  et  5,  l'animal  est  encore  cantonné  dans 
Técorce.  Il  a  pris  d'abord  possession  de  la  racine  en  des  points  où  les  tissus 
avaient  subi  un  commencement  de  désorganisation  soit  à  la  suite  de  la 
piqûre  du  Phylloxéra,  soit  pour  toute  autre  cause.  Mais,  comme  nous 
l'avons  dit,  le  parenchyme  de  Técorce  est  littéralement  bourré  de  grains 
d'amidon,  les  Acariens  ne  tardent  pas  à  attaquer  les  tissus  peu  résistants 
du  parenchyme  cortical,  en  dévorant  l'amidon  des  cellules.  Il  n'y  a  pas  de 


^  (idUt=:, 


Vif,  69.  —  Coupe  d'une  racine  anguillulée  (Chili)  parcourue  par  de  larges  galeries  deTAcarien; 
r,  couche  de  hége  dans  l'écorce;  A,  écorce  avec  kystes;  B,  C,  bois  de  cicatrisation,  à  éléments 
déformés. 

sécrétion  produite  par  l'animal,  car  les  tissus  qui  ne  sont  pas  attaqués 
demeurent  sains  et  leur  vitalité  s'accuse  parfois  par  la  poussée  de  massifs 
cellulaires  turgescents  dans  l'intérieur  des  galeries  creusées  par  les  para- 
sites. La  seule  réaction  constante  que  Ton  observe  consiste  dans  la  forma- 
tion d'une  ou  plusieurs  couches  de  liège,  en  dedans  de  la  partie  attaquée 
(fig.  2  et  5,  /).  En  dehors  de  ces  murailles  de  liège,  les  tissus  sont  déchirés, 
et,  çà  et  là, creusés  de  galeries,  renfermant  une  quantité  de  masses  ovoïdes 
brunes,  excréments  du  parasite  (fig.  2,  5,  x).  C'est  au  milieu  de  ces  galeries 
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que  Von  trouve  les  arachnides  à  tous  les  états  de  développement.  Quand  le 
parasite  n'a  pas  introduit  de  germes,  bactéries  ou  champignons,  l'altération 
est  réduite  aux  galeries  creusées;  si  des  bactéries  ou  des  champignons 
peuvent  en  prendre  possession,  la  désorganisation  est  beaucoup  plus  rapide; 
mais  on  peut  constater  que  cette  altération  est  toujours  postérieure  2t 
l'attaque  du  parenchyme  par  l'Acarien.  Là  où  Tanimal  évolue  en  pleine 
activité,  il  est  seul  maître  de  la  place,  les  bactéries  ou  les  filaments  mycé- 
liens  n'apparaissent  que  dans  les  galeries  abandonnées. 

La  muraille  de  liège  développée  dans  l'écorce  n'est  pas  un  obstacle  à  la 
pénétration  du  parasite,  il  trouve  toujours  un  endroit  où  la  formation  plus 
tardive  du  liège  lui  permet  de 
passer,  et  dans  la  nouvelle 
zone  où  l'Acarien  vient  de 
rentrer,  il  évolue  rapidement, 
provoquant  la  formation 
d'une  nouvelle  muraille  de 
liège  aussi  insuffisante  que  la 
première,  de  sorte  que  peu  à 
peu  toute  l'écorce  est  envahie, 

La  figure  3  (Planche  en 
noir)  montre  un  fragment  de 
racine  dont  toute  l'écorce  est 
envahie  et  se  montre  criblée 
de  galeries  qui  pénètrent  jus- 
qu'au bois.  Dans  cette  racine, 
les  rayons  médullaires  corti- 
caux ts  sont  devenus,  à  la 
limite  de  l'écorce  et  du  bois, 
le  siège  d'une  activité  qui  a 
fait  déborder  les  tissus  dans 
lazone  envahie,  sous  la  forme 
de  cordons  saillants  que  l'on 
aperçoit  très  fréquemment  au 
fond  des  plaies  creusées  par  l'Acarien;  en  même  temps  les  bords  de  la 
plaie  s'accroissent  et;  tendent  à  restreindre  encore  l'étendue  dévastée. 

Quand  la  zone  génératrice  est  atteinte,  la  puissance  de  réaction  des 
tissus  devient  nulle  et  la  nécrose  envahit  progressivement  le  bois  des 
Tayons  médullaires,  d'abord  à  peine  marquée  dans  la  figure  6  (Planche  en 
noir)  où  la  réaction  corticale  est  nulle,  plus  marquée  dans  la  figure  4  où  la 
réaction  corticale  a  déterminé  une  fente  étroite  au  fond  de  laquelle  l'Acarien 
évolue.  Enfin,  dans  la  figure  1,  la  nécrose  du  bois  est  très  avancée,  bien  que 
les  bords  de  la  blessure  présentent  un  bourrelet  de  cicatrisation  très  déve- 
loppé. 

Toutes  les  lésions  que  nous  venons  de  décrire  et  dont  nous  aurions  pu 
multiplier  les  exemples,  sont  purement  mécaniques  et  formées  par  la 


Fig.  70.  —  Cœpophaguê  echinopus,  individu  femelle* 
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déchirure  des  tissus  que  les  nombreuses  générations  d'Acariens,  qui  se 
succèdent  dans  Técorce,  ont  produites  en  dévorant  le  parenchyme  si  riche 
en  amidon,  que  la  végétation  languissante  y  avait  accumulé. 

Si  Ton  remarque  que,  dans  un  grand  nombre  de  racines,  ces  altérations 
sont  les  seules  qu'on  observe  et  que  les  galeries  d'Acariens  ne  sont  pas 
précédées,  sauf  dans  les  premières  attaques,  de  la  décomposition  des 
tissus,  il  n'est  pas  possible  d'admettre  que  le  Cœpophagus  soit  simplement 
un  détriticole,  comme  l'a  récemment  indiqué  M.  Jourdain  (1). 

On  peut  s'assurer,  au  contraire,  que  l'on  a  affaire  à  un  véritable  para- 
site,Jqui,  à  vrai  dire,  a  été  détriticole  à  l'origine,  mais 
qui  est  devenu  un  parasite  par  une  sorte  d'adaptation. 
C'est  un  exemple  de  parasitisme  facultatif,  comme  en 
offrent  beaucoup  de  champignons. 

D'ailleurs,  M.  Mégnin  (2)  n'est  pas  éloigné  de  croire 
que  le  Ccepophagns  puisse  être   parasite.  S'il  écrit,  en 
effet,  que  les  Acariens  de  la  tribu  des  Tyroglyphinés 
ne  sont   jamais   parasites  et  vivent  sur    les  matières 
animales  ou  végétales  en  décomposition.  Il  signale  le 
-  Cœpophagus  ecàinopus  comme  vivant  <ic  sur  les  racines 
charnues  qu'il  ronge,  sur  les  pommes  de  terre  et  surtout 
sur  les   bulbes  des  liliacées  ».  L'un  de  nous  (3)  avait 
déjà   signalé  le  rôle  important  que  cette  espèce  joue 
Pig.  11.—  Cœpopha-  ^^^^  ^*  destruction  des  bulbes  de  jacinthe  concurrem- 
gu^  echinopus  :  dé-  ment  avec  uuc  anguillule,  le  Tylenchus  Hyacintkii  :  mais 

tails  d'une  patte.       .  ,.    .  i?       u  i.  x  ix 

jusqu  ICI  on  ne  I  avait  pas  observé  avec  un  caractère 
aussi  nettement  parasitaire  que  dans  les  lésions  que  nous  venons  de 
décrire. 

EXPLICATION  DE  LA  PLANCHE  EN   NOIR 

Fig.  i,  3,  4.  —  Racines  de  vignes  françaises  altérées  par  TAcarien. 

Fig,  2,  5, 6.  —  Racines  de  vignes  françaises  à  tubérosités  phylloxériques  rongées 
par  TAcarien. 

G,  Galeries  de  l'Acarien  ;  a;,  excréments  de  l'Acarien;  m,  moelle;  B,  ft,  bois; 
L,  liber;  Z,  la  couche  de  liège ;«,  tc^  écorce  ou  tissu  cortical;  ba^  ts^  formations 
libéroligneuses,  ou  parenchymateuses  de  cicatrisation;!,  tubérosités  phyl- 
loxériques. 

{A  suivre.)  L.  Mangin  et  P.  Viala. 


(1)  Jourdain.  Comptes  rendus,  3féTriep  1901. 

(2)  MâoNiN.  Les  Acariens  parasites.  Paris,  CollecUon  des  Aide-Mémoire,  p.  106. 

(3)  L.  Manoin.  Sur  les  maladies  circulaires  de  la  Jacinthe.  Comptes-Rendus  de  la  SociéU  de 
biologie,  t.  III,  10«  s.,  p.  706. 
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LES  DISTILLERIES  COOPÉRATIVES 

ET  LA  TRANSFORMATION  DU  PRIVILÈGE    DES   BOUILLEURS   DE  CRU  (1) 


m.  —  Une  solution  par  la  Coopération 

C*est  ici  que  Texemple  de  l'Italie  nous  paraît  propre  à  fournir  à  la  viticulture 
française  les  éléments  d'une  solution  pratique  pour  résoudre  le  difficile  problème 
de  la  conciliation  des  intérêts  du  fisc  et  de  la  santé  publique  avec  ceux  de  notre 
production  de  bonnes  eaux-de-vie  de  vin,  si  gravement  compromise, et  de  la  dis- 
tillation des  marcs  et  des  fruits,  menacée  d'une  ruine  complète  par  la  suppres- 
sion pure  et  simple  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru. 

Le  principe  de  la  solution  a  été  parfaitement  défini  par  M.  P.  Gervais.  C'est 
V application  du  produit  de  la  suppression  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru  à  la  sauve* 
garde  des  intérêts  viticoles  compromis.  Actuellement  maîtresse  de  cet  avantage  légi- 
time, mais  dangereux  sous  sa  forme  actuelle  au  double  point  de  vue  sanitaire 
et  fiscal,  la  viticulture  française,  qui  ne  peut  l'abandonner  sans  compensation  en 
raison  de  sajsituation  précaire,  a  le  droit  d'exiger,  en  se  ralliant  à  sa  transfor- 
mation, que  le  profit  lui  en  demeure  sous  les  nouvelles  conditions  d^application 
qui  seront  reconnues  préférables. 

Les  grandes  lignes  des  réformes  retenues  par  M.  P.  Gervais  sont  incontesta- 
blement les  meilleures  pour  la  détermination  de  ce  régime  nouveau.  Elles  se 
résument  dans  cette  conception  :  appliquer  la  plus-value  produite  par  l'abandon 
du  privilège,  d'une  part  à  favoriser  V écoulement  des  eaux-de-vie  de  vin  y  de  Vautre  à 
aider  au  développement  de  Vemploi  des  alcools  dénaturés  dans  les  usages  industriels 
et  à  remédier  d  quelques  conséquences  faucheuses  de  la  réforme, de  la  législation  des  boiS' 
sonsy  notamment  pour  l'abaissement  du  taux  des  licences.  Nous  ne  voulons  insister 
ici  que  sur  le  mode  d'application  de  ces  principes.  Ayant  surabondam- 
ment développé  ailleurs,  avec  tous  les  textes  à  Tappui,  ce  qui  concerne  la  mç,- 
tière  des  coopératives  vinicoles,  nous  ne  discuterons  pas  ce  qui  est  relatif  à  ces 
institutions  (2).  Nous  ne  retiendrons  que  ce  qui  concerne  la  transformation 
du  privilège. 

Si  nous  pensons  avec  M.  P.  Gervais  que  «  la  question  de  l'alcool  est  le  nœud 
de  la  crise  viticole  »,  nous  craignons  par  contre  que  la  solution  à  laquelle  il 
s'arrête,  celle  d'une  simple  réglementation  du  privilège  par  déclaration  préa- 
lable, prise  en  charge  et  récolement  annuel,  ne  tombe  sous  le  coup  de  la  critique, 

(1)  Voir  no*  433  et  43o,  pp.  3C9  et  432. 

(2)  Noos  nous  bornerons  à  mettre  les  viticulteurs  en  garde  contre  l'engouement  qui  se  dessine 
en  ce  moment  pourle  principe  des  caves  communales.  Il  a  Pheureuz  avantage  de  réunir  à  la  fois 
M.  P.  Gervais  et  M.  Jaurès,  sans  doute  parce  qu'il  paraît  concilier  pratiquement  Faction  indivi- 
duelle et  l'action  sociale.  Sans  insister  sur  les  dangers  probables  de  l'intrusion  de  préoccupa* 
tions  d'ordre  politique  dans  Torganisation  projetée,  nous  nous  contenterons  de  faire  remarquer  que 
les  caves  communales  ne  sont  peut-être  si  séduisantes  que  parce  qu'elles  n'existent  encore  sérieu- 
sement nulle  part,  tandis  que  les  caves  coopératives  ont  déjà  fait  leurs  preuves  en  200  lieux 
de  l'Europe.  L'appui  de  la  commune  ne  nous  parait  pouvoir  être  utilisé  que  pour  aider  à  réta- 
blissement de  coopératives  libres.  Nous  craignons  qu'on  ne  se  donne  en  France  beaucoup  de 
peine  pour  arrivera  édifier  des  coopératives  sans  esprit  coopératif,  donc  virtuellement  vouées  à 
an  échec.  Peut-être  faudrait-il  commencer  par  définir  les  conditions  théoriques  et  pratiques  de 
la  coopération.  Voir  pour  cette  discussion  dans  notre  Coopération  dans  la  Viticulture  européenne 
le  titre  préliminaire,  ch.  II,  et  dans  le  livre  IV,  les  ch.  III  et  IV. 
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qu'il  a  si  bien  et  si  judicieusement  formulée  lui-même  en  ces  termes  :  «  Si  Ton 
recherche  non  pas  seulement  un  expédient  plus  ou  moins  heureux,  d'un  carac- 
tère forcément  temporaire  et  transitoire,  mais  une  solution  durable,  on  s'aper- 
çoit qu'on  ne  la  peut  trouver  nulle  part,  hormis  dans  le  règlement  définitif  du 
régime  de  Tacool.  » 

Nous  avons  déjà  dit  plus  haut  pourquoi  cette  réglementation  simple  ne  saurait 
être  une  solution  définitive.  Elle  a  le  triple  tort  :  1^  de  réduire  au  minimum  le 
produit  de  la  suppression  du  privilège,  et  par  suite  les  profits  que  la  viticulture 
peut  en  retirer,  en  maintenant  Tobligation  d'une  inquisition  étendue,  coûteuse  et 
abhorrée  des  petits  producteurs;  2*  d'y  contribuer  encore  par  la  concession  d'une 
prétendue  consommation  de  famille  qui,  diminuant  d'autant  les  quantités  sou- 
mises à  l'impôt,  a  pour  premiers  inconvénients  d'être  contraire  à  l'égalité,  de 
provoquer  les  producteurs  à  la  fraude  et  surtout  d'assurer  la  régularisation  de 
l'alcoolisme  dans  leur  ménage;  3*^  de  préparer  purement  et  simplement  la  ruine 
de  notre  production  d'eaux-de-vie  résiduaires,  car,  vu  la  faiblesse  des  quantités 
produites  par  chacun  des  bouilleurs,  la  plupart  se  contenteront,  plutôt  que 
d'avoir  à  subir  l'ingérence  de  la  Régie  dans  leur  domicile,  ou  de  ne  produire,  du 
moins  ostensiblement,  que  les  20  litres  d'alcool  concédés  en  franchise,  ou 
d'abandonner  totalement  la  distillation,  perdant  ainsi  la  petite  ressource  com- 
plémentaire qu'ils  pouvaient  retirer  de  produits  sans  autre  emploi  possible.  Dans 
tous  les  cas,  ni  la  possibilité  de  fraude  ne  sera  détruite,  ni  l'écoulement  com- 
mercial des  eaux-de-vie  mieux  assuré  et  mieux  garanti  que  par  le  passé. 

D'autre  part,  détruire  purement  et  simplement  le  privilège,  sans  restriction 
aucune,  en  laissant  subsister  la  distillation  autonome,  aurait  les  mêmes,  inconvé- 
nients, outre  ceux  de  rendre  l'exercice  plus  rigoureux  et  plus  difAcile  et  d'être 
d'une  application  coûteuse  et  aléatoire.  Que  faire  donc  pour  concilier  à  la  fois 
tant  d'apparentes  antinomies  :  pour  favoriser  l'écoulement  des  alcools  de  vin 
en  réduisant  la  consommation  humaine  de  l'alcool,  pour  supprimer  la  distillation 
libre  sans  exercer  tous  les  producteurs  de  vin,  pour  porter  au  maximum  le  ren- 
dement de  l'impôt  sur  l'alcool  sans  nuire  à  aucune  des  branches  de  sa  production 
agricole,  pour  supprimer  toute  possibilité  de  fraude  sans  rien  enlever  aux  pro- 
ducteurs de  leur  indépendance  et  leurs  profits?  Nous  croyons  pourtant  ce  miracle 
possible  de  supprimer  la  distillation  individuelle  sans  supprimer  sans  compensa- 
tion le  privilège  des  bouilleurs  de  cru,  de  réduire  tous  les  frais  et  tous  les  incon- 
vénients au  minimum  en  portant  les  avantages  au  maximum.  Chimère,  absur- 
dité, contradiction  manifeste!  nous  criera-t-on.  Qu'on  veuille  bien  pourtant  mé- 
diter cette  simple  formule,  qu'il  serait  prématuré  de  vouloir  définir  dans  ses 
derniers  détails  d'application  : 

Suppression  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru  en  transformant  le  droit  ùidwidud  de 
distillation  du  producteur  en  encmtraçemsnt  à  la  production  coopérative. 

Plus  radical  en  apparence  que  M.  le  ministre  des  finances  lui-même,  et  ce  pour 
la  raison  de  salut  public  que  nous  avons  énoncée,  nous  préconisons  non  seule- 
ment la  suppression  totale  du  privilège  des  petits  bouilleurs,  mais  la  sup- 
pression des  petits  bouilleurs  eux-mêmes,  du  moins  celle  de  leurs  alambics.  Que 
ceux  qui  nous  reprocheront  d'être  ainsi  véritablement  révolutionnaire  cottsidè- 
renl  d'ailleurs  que  nous  figurons  personnellement  parmi  les  petits  bouiHenrs, 
donc  que  dans  cette  nuit  du  4  août  des  alambics,  nous  serions  le  premier  à  im- 
moler notre  respectable  chaudron  et  notre  privilège  sur  l'autel  de  la  patrie  anti- 
alcoolique. Au  reste,  l'application  n'oblige  qu'à  trop  de  compromis  pour  qu'il  ne 
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soit  pas  imprudent  de  faire  dès  Tabord  des  concessions  sur  les  principes.  Lé 
producteur  n'a  pas  le  droit  de  mettre  lui- môme  de  Feau  dans  son  vin. 

Donc,  nous  croyons  que  l'intérêt  général  commande  la  disparition  de  la  distil- 
lerie minuscule  pour  réduire  les  chances  de  fraude,  les  frais  d'exercice  et  l'ex* 
tension  de  l'alcoolisme  dans  les  campagnes.  Les  moyens  les  plus  radicaux  seraient 
ici  les  meilleurs  :  expropriation  générale  ou  mise  hors  service  de  tous  les  alam- 
bics des  bouilleurs  de  cru  et  obligation  pour  qui  voudrait  continuer  à  distiller 
personnellement  de  se  soumettre  à  toutes  les  obligations  des  bouilleurs  de  pro- 
fession. 

Hais  nous  ne  supprimons  le  privilège  dans  l'intérêt  général  que  pour  le  trans- 
former dans  le  même  intérêt,  en  empêchant  que  sa  disparition  ne  profite  qu^aux 
gros  bouilleurs  et  aux  distillateurs  de  profession,  voire  à  la  nouvelle  catégorie 
d'intermédiaires  dangereux  dont  on  nous  menace  avec  l'institution  de  magasins 
généraux  pour  le  warrantage  des  eaux-de-vie.  Nul  besoin  de  cette  entremise 
capitaliste  qui  peut  dégénérer  en  nouvelle  exploitation.  Inutile  aussi  de  charger 
l'Etat  et  sa  lourde  machine  administrative  de  soins  que  les  producteurs  peu- 
vent fort  bien  assumer  directement,  avec  moins  de  frais  et  de  personnel.  Amenons 
au  contraire  les  petits  bouilleurs  à  unir  leurs  intérêts  pour  en  assurer  eux-mêmes 
et  à  leur  seul  profit  l'organisation  et  la  défense.  L'institution  que  l'Italie  a  inau- 
gurée nous  en  offre  ici  le  nàoyen.  Provoquons  comme  elle  par  la  législation  nou- 
velle l'institution  de  coopératives  agricoles  de  distillation  partout  où  la  produc- 
tions des  eaux-de-vie  de  vin,  de  marcs  ou  de  fruits  a  une  importance  suffisante 
pour  le  permettre. 

Le  moyen  en  est  simple.  11  consiste  à  instaurer  :  i^  comme  le  préconise 
M.  P.  Gervais,  une  prime  à  la  production  des  eaux-de-vie  de  vin,  de  marcs  ou  de 
fruits,  calculée  à  raison  de  tant  par  hectolitre  et  destinée  à  compenser  l'inégalité 
de  situation  entre  la  production  de  ces  bonnes  eaux-de-vie  et  celle  des  alcools 
d'industrie  ;  2®  comme  en  Italie,  une  bonification^  5  à  iO  ;{[  du  montant  de  l'impôt,  en 
faveur  des  distilleries  coopératives  agricoles  constituées  sous  la  forme  coopéra- 
tive véritable,  c'est-à-dire  uniquement  composées  de  producteurs  ne  travaillant 
que  les  produits  de  leurs  récoltespersonnelles(l).  Inutile  de  justifier  bien  lon- 
guement ce  corollaire  ni  de  chercher  où  trouver  les  moyens  de  cette  bonification. 
En  supprimant  toute  distillation  libre  et  toute  consommation  en  franchise,  plus  rien 
ne  peut  échapper  à  l'impôt  et  la  plus-value  de  celui-ci  est  portée  à  son  maximum 
D'autre  part,  la  bonification  en  faveur  des  coopératives  entraîne  nécessairement 
les  petits  bouilleurs  à  abandonner  la  distillation  directe  pour  bénéBcier  de  cet 
avantage,  débarrasse  la  Régie  et  les  producteurs  de  Texercice  à  domicile  et 
assure  ainsi  à  l'Administration  des  économies  que  la  simple  équité  commande 
de  restituer  sous  cette  forme  aux  producteurs  associés.  On  peut  concevoir  autre- 
ment le  système,  soit  en  majorant  un  peu  la  prime  pour  les  eaux-de-vie  pro- 
duites coopérativement,  soit  même  en  en  réservant  exclusivement  la  jouissance 
aux  établissements  produisant  au  minimum  50  ou  iOO  hectolitres,  ce  qui  oblige- 
rait les  petits  bouilleurs  à  se  grouper  pour  atteindre  ce  chiffre.  Mais  l'autre  sys- 
tème parait  le  plus  simple.  Bien  que  les  mêmes  raisons  fiscales  ne  militent  plus 
pour  cette  conséquence,  la  bonification  pourrait  être  ainsi  étendue  même  aux  dis- 

(1)  Notons  que  ceita  deuxième  mesure  peut  être  réclamée  indépendamment  de  la  première,  en 
cas  d'éohec,  et  qu'en  raison  de  la  simplicité  d'installation  d'une  distillerie  de  vins  ou  marcs,  elle 
serait  toiqours,  même  généralisée,  beaucoup  plus  favorable  à  cette  production  qu'à  celle  des 
esprits  d'autre  origine. 
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tilleries  coopératives  de  betteraves,  ce  qui  amènerait  peut-être  leur  instauration 
graduelle  dans  la  région  du  Nord,  pour  le  plus  grand  profit  de  ses  cultivateurs. 
Au  contraire,  si,  au  lieu  de  la  bonification  générale  faite  parla  législation  ita- 
lienne à  la  production  des  distillateurs  vinicoles  isolés,  nous  préférons  avec 
M.   Gervais  pour  la  première  partie  de  ce  système  fiscal  l'établissement  d*une 
simple  prime  par  hectolitre,  c'est  que  nous  jugeons  ici  cette  méthode  bien  préfé- 
rable. Le  danger  serait  de  tomber  d'un  extrême  dans  l'autre,  et  après  avoirfailli 
ruiner  notre  production  d'eaux-de-vie  par  une  fiscalité  injustement  exagérée, 
de   l'exposer  à  une  surproduction    nouvelle,  par  des  encouragements    indé- 
finis (4).  Sans  doute,  l'intérêt  général  est  de  voir  le  véritable  cognac  remplacer 
dans   la  consommation  les  produits  innommables  qui  usurpent  son  nom  sans 
vergogne.  Mais  cet  intérêt  est  aussi  d'arrêter  le  développement  de  la  consomma- 
tion humaine  de  l'alcool.  Essayer  de  la  supprimer  totalement,  comme  le  rêvent 
les  teetotallers^  est  une  entreprise  dont  le  bon  sens  français  comprend  dès  l'abord 
la  vanité.  Mais  la  réduire  peu  à  peu  à  un  total  à  peu  près  inoffensif,  l'arrêter  dès 
maintenant  par  exemple  au  maximum  de  2  millions  d'hectolitres,  peut  être  effectué 
avec  plus  de  chances  de  succès.  La  suppression  de  toute  consommation  en  franchise 
assurerait  en  partie  ce  résultat.  Le  mécanisme  des  primes  pourrait  être  conçu  de 
manière  à  la  garantir  mieux  encore.  Il  suffit  pour  cela  de  limiter,  à  la  fois  quant 
au  chiffre  par  hectolitre  et  quant  au  total  général  data  détaxe,  la  subvention  à 
prélever  de  ce  chef  sur  le  produit  de  la  suppression  du  privilège  des  bouilleurs  de 
cru.   Les  chiffres  de  50  francs  par  hectolitre  pour  la  prime  et  d'un  million 
d'hectolitres  pour  la  production  possible  des  eaux-de-vie  de  vins  et  de  fruits 
paraissent  suffisants  pour  sauver  notre  viticulture  du  marasme  sans  rengager 
dans  un  péril  nouveau.  La  limitation  à  50  millions  du  total  de  ce  prélèvement 
annuel,  avec  diminution  proportionnelle  en  cas  d'excédent  de  la  production,  et  la 
mise  en  réserve  des  sommes  sans  emploi  dans  les  années  de  faible  récolte  pour 
les  affecter  à  encourager  les  caisses  de  crédit  ou  les  coopératives  rurales,  pa- 
raissent donc  les  deux  corollaires  naturels  du  système  (â).  La  bonification  en 
faveur  des  coopératives  se  suffirait  à  peu  près  à  elle-même  par  les  économies  de 
personnel  et  de  surveillance  (sans  parler  de  celles  d'impopularité)  qu'elle  procu- 
rerait à  la  Régie  par  la  disparition  de  la  distillation  individuelle.  Les  avantages 
de  la  suppression  du  privilège  étant  portés  au  maximum  par  la  disparition  de  la 
franchise  des  200.000  hectolitres  que  représentait  la  concession  d'une  consom- 
mation de  famille  néfaste,  même  avec  le  prélèvement  de  50  millions  nécessaire 
pour  la  première  partie  du  système,  il  resterait  certainement  un  excédent  dispo- 
nible pour  appliquer  les  deux  autres  mesures  réclamées  par  M.  P.  Gervais  :pour 
porter  à  20  francs  la  prime  de  dénaturation  des  alcools  d'industrie,  à  condition  de 
fixer  comme  précédemment  un  maximum,  et  pour  ramener  le  taux  des  licences  à 
ce  qu'il  était  avant  la  loi  de  1900;  nous  ajouterons  même  :pour  en  exempter  tota- 
lement  et  d'une  manière  explicite  les  coopératives  vinicoles  (3).  Quant  à  la 

(1)  Le  rétablissement  de  la  faculté  de  Tinage  en  franchise  jusqu'à  la  limite  de  2  */•,  considé- 
rablement facilitée  par  la  sûreté  du  contrôle  que  permettrait  la  production  coopérati?e  des  eaux- 
de-ne,  pourrait  fournir  contre  ce  danger  une  nou?elie  soupape  de  sûreté. 

(3)  Comme  le  dé?eloppement  complet  du  système  exigerait  un  certain  lemps,  les  reliquats  dis* 
ponibles  dans  la  période  préparatoire  seraient  amplement  suffisants  pour  assurer  aux  coopéra* 
tives  les  fonds  nécessaires  à  leur  installation,  laquelle  serait  d'ailleurs  la  plupart  du  temps  très 
simple  et  très  économique. 

(3)  Voir  notre  discussion  des  prétentions  nou?elles  du  fisc  sur  ce  point  dans  notre  grand  onTrage, 
lifre  iy,chap.  IIL  sect.  H.  La  coopération  agricole  tout  entière  nous  parait  intéressée  à  leur  résister  à 
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queslioQ  de  rinsliluUon  de  magasins  généraux  pour  warranter  les  eaux-de-vie 
produites  en  atlendant  le  moment  favorable  à  leur  vente,  elle  serait  résolue  du 
même  coup  par  l'organisation  des  coopératives.  Leur  établissement,  qu'ilsuffirait 
de  doter  delà  faculté  d'entrepôt,  pourrait  parfaitement  jouer  ce  rôle  dans  chaque 
commune. 

Il  suffirait  de  créer  à  côté  de  la  coopérative  une  caisse  rurale  qui,  profitant  des 
facultés  de  la  loi  de  4899,  pourrait  lui  procurer,  toutes  les  avances  nécessaires 
avec  laplus  grande  facilité,  vu  Timporlance  et  la  sécurité  du  gage.  On  éviterait  ainsi 
toute  spéculation  capitaliste  nouvelle  pour  tirer  profit  des  besoins  de  vente 
immédiate  qu'éprouve  toujours  le  petit  cultivateur  à  court  d'avances. 

De  même,  l'institution  des  marques  d'origine  serait  singulièrement  facilitée  et 
assurée  par  l'institution  nouvelle.  Avec  une  coopérative  de  distillation  par  com- 
mune ou  par  canton,  selon  l'importance  de  la  production,  le  groupement  des 
récoltes  et  la  détermination  des  types  s'effectueraient  d'eux-mêmes,  le  nom  du 
terroir  deviendrait  réellement  la  marque  habituelle  de  chaque  cru  et  les  titres  de 
régie  leurs  naturels  et  assurés  certificats  d'origine. 

On  objectera  le  mécontentement  probable  d'un  grand  nombre  de  petits  bouil- 
leurs inconscients  'de  leurs  véritables  intérêts  à  l'annonce  de  la  suppression 
radicale  de  toute  distillation  libre  ;  mais  qui  ne  sent  que  ce  système  apporterait 
bientôt  au  paysan  des  avantages   qui  ne  tarderaient  pas  à  lui  montrer  son 
erreur  (1)  ?  Les  eaux-de-vie  résiduaires,  qu'il  était  condamné  à  boire  faute  de 
pouvoir  les  vendre,  deviendraient  pour  lui  une  source  de  revenus  complémen- 
taires d'un  bénéfice  d'autant  plus  grand  que,  par  Tunion  coopérative,  elles  ne 
coûteraient  rien  à  produire,  au  rebours  de  la  petite  distillation  individuelle  qui 
exige  une  forte  dépense  de  temps  et  de  combustible.  L'exemple  de  Frascati  a  mis 
en  effet  en  lumière  ce  résultat  décisif  :  que  l'utilisation  des  résidus  de  la  distilla- 
tion, notamment  par  l'extraction  du  lartre,  opération  impossible  au  distillateur 
isolé,  suffit  pour  couvrir  toutes  les  dépenses  de  fonctionnement  des  coopératives. 
Le  prix  de  l'eau-de-vie  représente  dans  ces  conditions  un  bénéfice  net.  L'exemple 
des  coopératives  de  distillation,  d'institution  rapide  et  économique  et  de  fonc* 
tionnement  simple,  comme  sans  aléas,  aurait  surtout  cet  inappréciable  résultat 
d'initier  les  paysans  à  l'organisation  coopérative,  de  montrer  les  avantages  de 
Tassociation,  et  peu  à  peu  de  les  porter  à  en  multiplier  les  applications  pratiques 
dans  les  différentes  directions  de  l'industrie  agricole  :  laiterie,  vinification,  con- 
servation et  préparation  des  fruits,  du  tabac,  du  houblon,  de  l'huile,  des  fro- 
mages, etc.,  etc.  L'institution  que  nous  préconisons  peut  donc,  sans  sacrifices  de 

lafois  judiciairement  ctparlemenUirement,  si  elles  étaient  maintenues  par  le  ministre,  mieux  éclairé, 
car  elle  ne  saurait  laisser  consacrer  le  dangereux  sophisme  économique  sur  lequel  la  circulaire 
de  juiUet  1901  appuie  cette  prétention.  Le  mouvement  de  réaction  que  le  commerce  a  réussi  à 
susciter  au  Sénat  contre  la  coopération,  à  l'heure  même  où  tous  les  pays  étrangers  rivaUsent  de 
sacrifices  p«nr  la  développer,  est  Tindice  que  l'organisation  intérieure  du  coopératisme  français 
est  trop  faible  et  insuffisante  pour  lutter  contre  la  pression  des  intérêts  commerciaux.  Peut-être 
ce  péril  fera-t-il  comprendre  aux  coopérateurs  de  toutes  les  écoles  Turgence  de  l'union  sur  le 
terrain  exclusif  des  principes  et  des  intérêts  communs,  en  écartant  résolument  toutes  les  préoccu- 
pations d'un  autre  ordre,  surtout  politiques  ou  confessionnelles,  que  beaucoup  y  mêlent  fort 
maladroitement  et  injustement,  à  notre  avis  -  Id.  La  Coopération  et  les  partis,  livre  IV, 
chap.  IV. 

(1)  Ceux  qui  crieront  ne  crieront  qu'une  fois  et  pourront  être  vite  consolés,  tandis  qu'avec  la 
réglementation  ils  crieraient  tous  les  ans,  lors  du  récolement  à  domicile  et  chaque  fois  que  des 
incidents  dramatiques  à  prévoir  viendraient  raviver  le  souvenir  de  la  franchise  perdue  et  la 
haine  naturelle  de  Finquisition  domiciliaire. 
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la  part  du  fisc  el  pour  le  grand  profit  de  la  moralité  publique,  être  Tamorce 
d'une  transformation  profonde  des  habitudes  des  travailleurs  de  la  terre.  Capable 
de  réunir  à  la  fois  les  suffrages  de  ceux  qui  font  appel  à  l'intervention  de  l'Etat 
et  de  ceux  qui  la  redoutent,  conciliant  les  principes  de  la  liberté  individuelle  et 
de  Tintérét  général  comme  ceux  de  l'initiative  privée  et  de  la  protection  légis- 
lative, elle  offre  une^occasion  unique  de  passer  de  la  théorie  à  la  pratique,  des 
formules  à  leur  application,  des  exemples  isolés  à  la  généralisation  féconde  qu'ils 
autorisent. 

IV 

En  résumé,  plus  on  examine  ce  difficile  problème  de  Talcool,  plus  on  s'aper- 
çoit qu'il  ne  comporte  pas  de  solution  plus  décisive  et  plus  satisfaisante.  S'eû 
tenir  pour  le  moment  à  une  cote  mal  taillée,  celle  de  la  simple  réglementation 
du  privilège  des  bouilleurs  de  cru,  serait  méconnaître  l'enseignement  de  là 
réforme  de  J900,  frappée  de  stérilité  par  la  même  tare  originelle.  Voulant  con- 
cilier l'inconciliable,  la  libération  du  vin  avec  le  maintien  delà  distillation  libre, 
faire  détaxer  nos  vins  sans  vouloir  payer  pour  nos  alcools,  étendre  la  cdàsom- 
mation  des  boissons  hygiéniques  sans  consentir  à  lia  rançon  de  leur  dégrève- 
ment :  le  sacrifice  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru,  on  n'a  abouti  qu'à  mettre 
en  péril  notre  belle  et  importante  production  d'eaux-de-vie  et  à  compromettre 
l'avenir  de  la  viticulture  tout  entière.  Ne  recommençons  pas  cette  équipée  avec 
l'illusion  d'une  prétendue  réglementation  qui,  laissant  subsister,  sous  prétexte^ 
de  consommation  de  famille,  tous  les  maux  et  tous  les  abus  du  régime  actuel, 
ne  pourrait  aussi  que  nous  procurer  les  mêmes  désillusions  financières  et  nous 
obliger  à  reprendre  une  troisième  fois  la  réforme.  Ayons  le  courage  d'envisager 
enfin  une  solution  catégorique  et  de  faire  comprendre  aux  intéressés  leurs 
véritables  intérêts.  Il  n'est  que  temps  de  prendre  partout,  dans  les  pays  viticoles, 
un  parti  rapide  et  décisif  :  Pour  la  coopération  !  Contre  le  privilège  des  bouilleurs  de 
cru  ! 

Adrien  Bkrget, 
Bonillear  de  cm. 

RECHERCHES  NOUVELLES  SUR  LA  DESTRUCTION 

DE  TEUDÉMIS,  DE  LA  COCHYLIS  ET  DE  TALTISE 

A  l'État  de  larve 


L'invasion  de  printemps  de  VEudemis  botrana  a  acquis  en  1901  une  intensité 
plus  grande  que  jamais  dans  le  Sud-Ouest.  Pour  certaines  régions,  en  effet,  cette 
intensité  était  telle  qu'on  trouvait  jusqu'à  cent  vers  par  cep;  aussi,  malgré 
l'abondance  des  mannes  ou  jeune.«  grappes,  pouvait-on  compter,  sur  chacune 
d'elles,  de  cinq  à  dix  larves,  c'est-à-dire  un  chiffre  au  moins  dix  fois  plus  élevé 
qu'en  1900.  Cette  contamination  considérable  s'expliquait  très  bien  par  les  par- 
ticularités de  l'invasion  du  mois  de  septembre  de  cette  dernière  année  ;  et  par 
les  conditions  de  la  conservation  des  chrysalides  pendant  l'hiver  de  1900  à  1901. 

L'année  1900  ayant  été  particulièrement  propice  h  la  multiplication  de  VEudê- 
mÎM,  la  troisième  génération  avait  acquis  une  énorme  importance,  et,  avec  une 
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récolte  très  abondante  et  des  vendanges  tardives,  une  très  forte  proportion  de 
vers  était  restée  dans  le  vignoble,  parce  qu'ils  s'étaient  déjà  retirés  sous  Técorce 
avant  de  pouvoir  être  emportés  dans  la  cuve.  De  plus,  dans  bien  des  endroits,  on 
n'avait  pu  prendre,  pendant  les  vendanges,  les  précautions  nécessaires  pour 
arrêter  les  vers  dans  leur  fuite  ou  pour  détruire  dans  de  bonnes  conditions  la 
vendange  avariée  provenant  du  triage  et  contenant  une  grande  quantité  de  vers. 

Les  chrysalides  d'hiver  ont  eu  ensuite  l'avantage  d'être  exposées  à  des  causes 
de  destruction,  que  j'ai  signalées  antérieurement  (1),  beaucoup  moins  intenses 
que  pendant  l'hiver  de  1899  à  1900.  Dans  ce  dernier  cas,  la  mortalité  avait 
atteint  au  moins  70%  ,  tandis  qu'au  printemps  de  190^1  elle  ne  dépassait  pas  30  à 
d&% .  L'année  était  donc  extrêmement  favorable  pour  faire  des  recherches  snt  la 
destruction  des  vers  HEuâmnis  qui  devenait,  d'ailleurs,  une  impérieuse  nécessité; 
aussi,  tous  mes  efforts  se  sont  concentrés  à  ce  Hioment  sur  cette  élude. 

J'indiquerai  d'abord  un  certain  nombre  d'essais  ayant  eu  pour  but  de  vérifier 
des  résultats  d'expériences  de  laboratoire  ou  faites  en  petit,  au  vignoble,  l'année 
précédente,  et  que  les  expériences  en  grand  n'ont  pas  confirmées.  C'est  ainsi 
que  remploi  de  l'arsénite  de  cuivre  mélangé  au  soufre  ou  incorporé  à  la  bouillie 
bordelaise  doit  être  totalement  abandonné.  A  part  les  dangers  qu'il  présente  poul- 
ies personnes,  ce  qui  est  nn  inconvénient  grave,  il  est  insuffisamment  actif  contre* 
les  vers,  et,  en  outre,  même  à  des  doses  très  faibles,  il  détermine  des  accidents 
assez  dangereux  pour  \k  végétation.  Cela  tient  à  la  grande  difficulté  qu'il  y  a 
pour  répartir  uniformément  l'insecticide  sur  la  mann^  ;  il  se  produit  toujours  ftn 
certains  points  des  agglomérations  de  matière  toxique  qui  déterminent  des  brû- 
lures sons  l'influence  des  eaux  météoriques.  Contre  les  jeunes  vers  seulement, 
la  bouillie  bordelaise  au  savon  arsenical  a  donné  une  mortalité  quelquefois 
supérieure  à  50%  »  qui  était  surtout  due  probablement  à  une  action  de  contact 
plutôt  qu'à  une  intoxication  par  la  nourriture,  intoxication  qui  devenait  nulle 
quand  la  pluie  avait  lavé  abondamment  la  réserve  d'insecticide. 

D'autres  produits  ont  été  expérimentés  en  même  temps,  tels  que  des  savons 
liquides  à  la  poudre  de  pyrèthre,  à  la  nicotine,  au  pétrole,  à  l'huile  de  cade,  des 
solutions  d'aldéhyde  formique,  etc.,  mais  leur  action  s'est  montrée  insuffisante 
contre  les  vers  et  rarement  supportable  pour  la  vigne. 

'  En  perfectionnant  l'émulsion  savonneuse  de  sulfure  de  carbone  et  de  pétrole 
que  j'avais  essayée  en  1^0,  c'est-à-dire  en  remplaçant  le  savon  à  la  soude 
par  un  savon  ammoniacal,  riche  en  ammoniaque,  j'ai  obtenu  une  efficacité  plus 
grande  qu'avec  la  précédente  émulsion  et  qui  pour  les  jeunes  vers  pouvait 
atteindre  70  % .  Mais  comme  cette  efficacité,  déjà  insuffisante,  s'est  montrée  trop 
variable  avec  les  conditions  atmosphériques  et  avec  le  développement  des  vers, 
j'ai  dû  abandonner  également  le  liquide  employé. 

J'ai  songé  aussi  aux  solutions  essayées,  au  mois  de  juillet  1900,  contre  l'œuf  de 
l'insecte,  et  dont  certaines  étaient  très  actives  contre  la  larve,  notamment  celle 
qui  contenait  du  savon,  de  Thuile  de  lin  cuite  et  de  l'essence  de  térébenthine. 

Tous  les  vers  mouillés  par  cette  solution  étaient  stupéfiés,  puis,  après  évapo- 
ration  du  liquide,  enduits  d  un  vernis  qui  entraînait  leur  mort  par  asphyxie  ;  mais 
ce  liquide  était  beaucoup  trop  dangereux  pour  les  organes  verts  de  la  vigne, 
parce  qu'il  était  trop  concentré  et  surtout  à  cause  de  la  présence  de  l'huile 
cuite.  J'ai  cherché  alors  à  la  remplacer  par  la  colophane  et,  après  quelques 
tâtonnements,  j'ai  appliqué  la  formule  suivante  : 

(1)  Voir  collection  de  la  Revue,  année  1900,  n**  350. 
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Colophane 1"^ 

Essence  de  térébenthine 0.250 

Soude  caustique 0.200 

Alcool  dénaturé l»M/2 

Ammoniaque !'•* 

Eau i00»i» 

Ce  liquide  a  donoé  d'excellents  résultats,  mais  sa  préparation  était  assez  aléa- 
toire, car  il  arrivait  que  la  colophane  se  coagulait,  et  les  grumeaux  déposés  sur 
les  grappes  produisaient  des  brûlures. 

En  supprimant  l'essence  de  térébenthine,  le  liquide  conserve  sa  stabilité  avec 
une  efficacité  encore  très  grande  contre  les  vers  et  une  innocuité  parfaite  pour 
les  organes  de  la  tloraison.  Un  traitement  en  grand  fut  alors  effectué,  au  Cbâ- 
teau-Carbonnieux,  avec  ce  liquide  (1)  que  Ton  utilisa  sur  plus  de  10  hectares  de 
vignes. 

Pendant  ce  temps,  de  nouveaux  essais  étaient  entrepris  en  vue  de  l'emploi  de 
la  gemme  de  pin  qui  est,  comme  on  sait,  la  matière  première  de  la  fabrication 
de  l'essence  de  térébenthine  et  de  la  colophane,  mais  dont  la  constitution  chi- 
mique est  absolument  différente  de  celle  du  mélange  de  ces  deux  produits.  C'est 
ce  que  montre,  en  effet,  la  préparation  de  l'insecticide  avec  la  précédente  for- 
mule dans  laquelle  la  colophane  et  l'essence  de  térébenthine  sont  remplacées 
par  la  gemme.  Le  liquide  obtenu  a  un  aspect  laiteux,  mais  il  est  parfaitement 
homogène  et  aucune  coagulation  ne  se  produit  à  la  longue. 

La  moyenne  de  la  constitution  des  gemmes  étant  la  suivante,  d'après  les  résul- 
tats de  la  distillation  : 

Colophane 70 

Essence  de  térébenthine 20 

Eau  et  impuretés 10 

lôô 

Avec  1  kil.  500  de  gemme  on  a  un  poids  de  matière  active  voisin  de  celui  qui 
avait  été  employé  dans  la  formule  ci-dessus. 

Les  essais  préliminaires  faits  avec  cette  nouvelle  formule  ayant  été  très  satisfai- 
sants, à  partir  de  ce  moment,  on  a  employé  le  liquide  à  la  gemme  dans  le  traite- 
ment en  grand  en  appliquant  la  formule  ci-dessous  pour  sa  préparation  : 

Gemme 1>«500 

Soude  caustique 0.200 

Alcool  dénaturé 1*** 

Ammoniaque i*»' 

Eau,  environ 100^»^ 

La  gemme  était  dissoute  dans  l'alcool  contenant  la  soude  caustique,  puis  on 
ajoutait  l'ammoniaque  et  on  diluait  dans  l'eau  ;  le  liquide  était  alors  prêt  pour 
l'application. 

Au  cours  de  cette  application,  un  perfectionnement  important  fut  introduit 

(1)  Sa  formule  était  donc  la  suivante  : 

Colophane 1''* 

Soude  caustique 0.200 

Alcool  dénaturé 1"H72 

Ammoniaque i^* 

Eau,  enTÎTon tOO>" 
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dans  la  préparation  de  rinsecilcide  :  ce  fut  la  suppression  de  Talcool,  qui  en  aug- 
mentait beaucoup  le  prix. 

En  traitant,  en  e(Tet,  à  chaud,  la  gemme  par  une  lessive  de  soude,  on  obtient 
une  dissolution  parfaite  de  la  gemme,  et  après  refroidissement  on  peut  ajouter 
Tammoniaque  et  diluer  dans  Teau.  Pour  la  colophane,  on  peut  opérer  de  la 
même  manière.  Une  grande  étendue  de  vignes  fut  encore  traitée  avec  le  liquide 
à  la  gemme,  et  Ton  obtint  toujours  d'excellents  résultats,  tant  au  point  de  vue 
de  Tefficacité  contre  les  vers  que  de  F  innocuité  vis-à-vis  de  la  plante.  Ces  résul- 
tats furent  constatés  d'ailleurs  par  un  groupe  nombreux  de  personnes  très  com- 
pétentes invitées  par  MM.  le  D^  Martin,  Mure  et  Ballet,  propriétaires  du  Château- 
Carbonnieux,  à  venir  assister  au  traitement  (1). 

En  vue  de  rendre  le  traitement  actif  contre  le  mildew  de  la  grappe,  il  y  a 
intérêt  à  ajouter  à  l'insecticide  une  certaine  dose  de  cuivre.  Un  essai  fait  dans 
ce  sens  montra  qu'en  remplaçant  l'ammoniaque  ordinaire  par  de  l'ammoniure 
de  cuivre,  c'est-à-dire  par  la  solution  d'oxyde  de  cuivre  résultant  du  passage  de 
l'ammoniaque  sur  de  la  tournure  de  cuivre  au  contact  de  l'air,  on  obtenait  un 
liquide  bleu  verdâtre  n'ayant  rien  perdu  de  son  homogénéité,  ni  de  son  efQcacité 
contre  les  vers  ou  de  son  innocuité  pour  la  vigne. 

Nous  allons  voir  quel  est  le  moyen  le  plus  pratique  à  employer  pour  fabriquer 
le  liquide  insecticide  avec  ou  sans  cuivre,  et  l'avantage  qu'il  y  a  à  remplacer 
l'ammoniure  de  cuivre  par  le  verdet. 

Préparation  de  Vinsectkide,  —  Au  point  de  vue  des  manutentions  que  nécessite 
le  traitement  insecticide  qui  doit  être  aussi  rapide  que  possible,  il  y  a  intérêt  à 
avoir  un  liquide  très  concentré,  une  liqueur  mère  préparée  d'avance  que  l'on 
peut  diluer  sur  place  au  fur  et  à  mesura  des  besoins,  dans  une  quantité  d'eau 
déterminée.  On  peut  arriver- très  facilement  à  fabriquer. cette  liqueur  concentrée 
d'après  la  formule  suivante  : 

Gemme  de  pin 15 

Soude  caustique 2 

Ammoniaque 10 

Verdet  gris 1 

Eau 72 

100 

Pour  en  préparer  par  exemple  un  hectolitre,  on  procédera  comme  suit  : 
Dans  une  chaudière  en  fonte  ou  en  cuivre,  on  introduit  15  kilos  de  gemme 
que  Ton  chauffe  légèrement  en  la  malaxant  pour  bien  écraser  les  grumeaux 

(1)  Au  cours  de  cette  viiite,  les  formules  des  liquides  employés  depuis  le  commencement  du 
traitement  furent  indiquées;  eUes  furent  publiées,  le  lendemain  27  juin,  dans  un  journal 
de  Bordeaux,  pour  en  faire  profiter  les  viticulteurs,  8*il  en  était  encore  temps.  Quelques 
jours  après,  M.  Audebert  m'informa  qu'il  avait  employé,  avant  moi,  ses  essais  datant  de 
l'année  précédente,  un  insecticide  à  base  de  savon  de  colophane  et  d'ammoniaque.  Cet  aperçu  delà 
composition  de  ce  liquide  ne  fut  complété  que  plus  tard  par  la  publication  de  la  formule  exacte 
^9Ji%  \9i  Feuille  vinicole  de  la  Gironde  àxi  14  novembre  dernier;  elle  est  indiquée  ci-dessous: 

Ether   sulfuriquo i^9 

Essence  d'absinthe 0. 150 

Ammoniure  de  cuivre 0 .  850 

Colophane  pure 1 .500 

Carbonate  de  soude 1 .500 

Eau 95.000 

i 00. 000 
Les  résultats  obtenus  par  M.  Audebert  dans  plusieurs  grandes  propriétés,  au  printemps  de 
1900,  furent  également  reconnus  comme  étant  très  satisfaisants. 
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^sez  durs  que  contient  quelquefois  ee  produit,  puis  on  introduit  35  litres  d^eau 
et  2  kilos  de  soude  caustique  en  cylindre  ou  en  plaques,  et  Ton  continue  à 
chauffer  en  agitant  jusqu'à  dissolution  complète  de  la  gemme.  On  éteint  alors  le 
feu  et  on  ajoute  dans  la  chaudière  40  litres  d'eau  qu'on  mélange  parfaitement 
avec  le  liquide  contenu,  puis  on  enlève  le  liquide  et  on  le  filtre  à  travers  une 
toile  métallique  très  fine  en  Tintroduisant  dans  un  autre  récipient.  Ce  tamisage 
est  absolument  nécessaire  pour  éliminer  les  impuretés  de  la  gemme  et  arrêter 
les  grumeaux  incomplètement  dissous.  Ce  résidu  de  gemme  est  écrasé  sur  la 
toile  métallique  pour  le  forcer  à  traverser  les  mailles  et  à  tomber  dans  le  liquide 
encore  chaud  où  il  ne  tarde  pas  à  se  dissoudre.  Après  refroidissement,  on  ajoute 
la  moitié  de  Fammoniaque,  c'est-à-dire  5  litres,  que  l'on  incorpore  avec  soin  à 
la  masse  par  un  brassage  suffisant,  et  enfin  on  ajoute  les  5  autres  litres  d'am- 
moniaque dans  lesquels  on  a  fait  dissoudre  i  kilo  de  verdet.  Après  un  nouveau 
et  dernier  brassage  énergique,  on  obtient  un  liquide  sirupeux  parfaitement 
homogène  et  d'un  bleu  intense.  Le  liquide  d'application  à  la  vigne  se 
prépare  en  diluant  dans  l'eau  cette  liqueur  concentrée,  à  des  doses  quelquefois 
inférieures,  mais  en  général  égales  ou  supérieures  à  10  %,  Les  doses  faibles 
s'emploient  par  les  temps  très  chauds  et  secs,  les  doses  élevées  12, 15  %  et  au 
dessus  par  les  temps  froids  et  humides,  ou  bien  ces  dernières  le  matin  de  l>ottne 
heure  et  le  soir  tard,  et  les  premières  dans  le  courant  de  la  journée. 
En  moyenne,  par  conséquent,  le  liquide  d'application  à  la  formula  suivante  : 

Gemme  de  pin i  .500 

Soude  caustique , 6.2(K) 

Verdet  gris ClOf- 

Ammoniaque , IM* 

Sau,  eiiviron,> » ^. 100*'' 

Ce  liquide  se  présente  sous  un  aspect  laiteux  et  bleuâtre,  le  bleu  étant  presque 
aussi  intense  que  celui  de  la  bouillie  bordelaise  ordinaire.  Comme  la  liqueur 
mère,  il  se  conserve  presque  indéfiniment  avec  son  homogénéité  et  son  aspect 
primitifs;  ainsi  des  liquides  préparés  depuis  le  mois  de  juillet  dernier  sont 
encore  dans  l'état  où  ils  étaient  à  ce  moment. 

Dans  cette  formule,  le  verdet  a  été  substitué  à  l'ammoniure  de  cuivre 
employée  dans  les  essais  indiqués  plus  hauL  II  y  a  à  cela  un  avantage  important, 
celui  d'avoir  un  composé  cuprique  beaucoup  plus  facile  à  se  procurer  que  l'am- 
moniure et  d'une  composition  beaucoup  plus  sûre  que  celle  du  produit  que  Ton 
trouve  dans  le  commerce  sous  le  nom  d'ammoniure  de  cuivre  et  qui  n'est  sou- 
vent qu'une  dissolution  de  suUate  de  cuivre  dans  l'ammoniaque,  c'est-à-<tire  de 
Teau  céleste.  Or,  l'eau  céleste  ne  peut  être  substituée  en  aucune  façon  au  verdet 
ou  à  l'ammoniure  dans  la  préparation  de  l'insecticide  parce  qu'elle  déterinine 
une  coagulation  immédiate  de  la  gemme.  C'est  ce  qvi  arrive  aussi  poor  le 
liquide  à  la  colophane  qui  ne  peut  même  supporter  Taddition  de  verdet;  l'am- 
moniure seule  peut  être  employée  dans  ce  cas,  ce  qui  eonsiitue  une  nouvelle 
supériomté  de  la  gemme  sur  la  colophane. 

La  substitution  du  verdet  à  l'ammoniure  est  d'ailleurs  sans  inconvénient  pour 
la  végétation,  ainsi  que  l'ont  montré  des  essais  faits  aux  mois  de  juillet  et  d'août 
sur  des  jeunes  grappes  retardataires,  ou  bien  dans  ces  derniers  temps  sur  des 
vignes  forcées  en  serre  et  par  conséquent  d'une  délicatesse  exi^érée. 

Inutile  de  dire  que  les  sels  de  cuivre  n'ont  aucone  actioa  insecticide  et  qa*ils 
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peuTent  être  supprimés  si  on  se  place  exclnsivemeni  an  point  de  vue  de  cette 
action,  et  surtout  si  elle  s'exerce  sur  une  autre  plante  que  la  vigne. 

En  ne  comptant  que  la  dépense  des  matières  premières,  le  prix  d'un  hectolitre 
de  liquide  d'application  se  calcule  de  la  manière  suivante  : 

Gemme O^^h 

Ammoniaque , 0.40 

Soude  caustique., 0.10 

Verdet 0.15 

"ÔTÔÔT 

Si  la  fabrication  se  fait  à  la  propriété,  le  prix  de  revient  est  peu  supérieur  à 
i  franc  par  hectolitre,  ce  qui  est  un  chiffre  peu  élevé  et  par  conséquent  un 
obstacle  très  faible  pour  Tapplication  du  traitement.  Malheureusement  il  y  en  a 
un  autre  beaucoup  plus  important,  du  côté  de  la  main-d'œuvre  nécessaire  à  Topé- 
ration. 

[A  suivre.)  J.  Laborde. 
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La  consommation  des  yins  et  des  boissons  depuis  1898  (C.  R.).  —  Le  PhjUoxéra  en  Cham- 
pagne (C.  R.)- —  La  crise  yiticole  en  Champagne  (G.  Loche). —  Détermination  de  l'époque  du 
soutirage  d'après  l'examen  des  lies  (G.  Curtbl).  —  Institut  agronomique  :  concours  d'admis- 
sion en  1902.  —  Concours  régionaux  de  1902.  —  Concours  annuel  de  la  Société  d'agriculture 
delà  Gironde* 

La  oonsommatlon  des  vins  et  des  boissons  depuis  1808.  —La  Direc- 
tion générale  des  Contributions  indirectes  vient  de  faire  paraître,  commechaque  année, 
les  relevés  présentant  la  situation  annuelle  des  constatations  opérées  par  la  Régie, 
avec  Jes  indications  qu'on  peut  en  dégager  sur  la  consommation  des  matières 
soumises  à  l'impôt.  Les  chiffres  totaux  frappent  l'esprit  par  leur  élévation,  mais 
ils  ne  donnent  le  plus  souvent  qu'une  idée  trop  générale  des  faits  auxquels  ils 
se  rapportent.  En  ce  qui  concerne  plus  spécialement  les  boissons,  la  quotité  des 
quantités  totales  consommées  annuellement  par  tète  d'habitant  de  tout  âge  et  de 
tout  sexe,  consommation  taxée  et  consommation  en  franchise  chez  les  récoltants 
et  les  bouilleurs  de  crus  réunies,  est  peut-être  plus  expressive.  Nous  référant  aux 
tableaux  publiés  les  années  précédentes,  nous  notons,  sous  ce  rapport,  les  varia- 
tions suivantes  : 

Consommation  des  boissons  rfe  1898  à  1901. 
Quantité  par  habitant  de  la  consommation  totale  (en  litreô). 

Vins  Cidres  Alcools 

1898 112'  28  5,08 

1899 113  32  4,81 

1900 117  42  4,88 

1901 140  45  3,83 

Les  départements  qui  consomment  le  plus  de  vin  ont  été  par  ordre  d'impor^ 
tance,  en  1901,  la  Seine  (362  litres),  l'Hérault  et  la  Haute-Garonne  (231  litres), 
le  Var  (229  litres),  les  Bouches-du-Rhône  (222  litres),  la  Gironde  (216  litres),  la 
€6te-d'0r  (212 litres);  pour  Paris,  considéré  isolément  en  dehors  de  la  Seine,  la 
consommation  individuelle  ressort  à  2  68  litres.  Ce  sont  tous  des  départements 
riches,  avec  de  grandes  agglomérations  de  population,  ou  des  départements 
vlticoles.  Les  départements  qui  consomment  le  moins  de  vin,  de  25  à  10  litres 
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par  léte,  sont  tous  des  départements  du  Nord  ou  de  l*Ouest,  à  l'exception  de  la 
Creuse. 

Pendant  que  la  consommation  moyenne  de  Talcool  pur  n'a  été  que  de 
3  litres  83  par  tète  en  moyenne  pour  toute  la  France,  elle  s'est  élevée  à  12  litres  74 
dans  la  Seine-Inférieure,  il  litres  88  dans  le  Calvados,  10  litres  36  dans  la 
Somme,  9  litres  33  dans  l'Eure,  8  litres  68  dans  le  Nord,  8  litres  20  dans  l'Orne, 
8  litres  02  dans  l'Oise,  etc.  On  ne  peut  pas  ne  pas  remarquer  que  tous  ces  dépar- 
tements appartiennent  au  groupe  régional  dont  le  cidre  ou  la  bière  constitue  la 
boisson  courante,  et  on  se  trouve  ainsi  forcément  amené  à  se  demander  si  le 
goût  dont  témoignent  leurs  habitants  pour  les  spiritueux  ne  tient  pas  k  la  nature 
de  leur  boisson  ordinaire,  qui  n'a  certainement  pas  les  propriétés  réchauffantes 
du  vin. 

Ces  observations  faites,  nous  détacherons,  pour  notre  prochain  numéro,  du 
rapport  de  la  Direction  générale  des  Contributions  indirectes  les  principaux 
passages  relatifs  aux  mouvements  qui  se  sont  produits.en  1901,  dans  la  con- 
sommation des  boissons.  Ils  présentent,  pour  cette  année,  un  intérêt  tout  parti- 
culier, en  raison  des  modifications  qui  ont  été  apportées  à  l'assiette  des  impôts 
auxquels  elles  sont  soumises. —  C.  R. 


Le  Phylloxéra  en  Oliampagne.  -~  Dans  son  rapport  à  l'assemblée  générale 
de  clôture  de  l'année  1901,  le  président  de  V Association  viticole  Chirmpenme  a 
donné  d'intéressants  renseignements  sur  la  situation  viticole  de  la  Champagne. 
Cette  association  groupe  maintenant  40  syndicats  qui  comptent  3.871  propriétaires 
avec  3.246  hectares  de  vignes.  Sa  composition  manifeste  l'existence  d'une  pro- 
priété viticole  très  divisée,  puisque  le  nombre  de  ses  membres  est  plus  élevé 
que  celui  des  hectares  de  vignes  qu'ils  possèdent.  Mais,  parmi  ces  propriétaires 
syndiqués,  il  y  en  a  évidemment  de  plus  grands  et  de  plus  petits.  Aussi,  cette 
première  indication,  intéressante  en  elle-même,  en  appelle-t-elle  d'autres  com- 
plémentaires qui  permettront  de  suivre  de  plus  près  la  répartition,  par  catégories 
de  contenances  plus  ou  moins  étendues,  des  superficies  plantées  en  vignes.  Nous 
ne  doutons  pas  que  l'Association  Champenoise  ne  veuille  répondre,  sous  ce 
rapport,  au  dés'ir  que  provoquent  ses  cooomunications.  Sans  doute  la  distribution 
des  vignes  syndiquées  peut  différer  de  celles  du  vignoble  du  département  de  la 
Marne  considéré  dans  son  ensemble;  elle  a  cependant  son  importance. 

L'invasion  phylloxérique,  nous  dit  le  rapport  que  nous  analysons,  a  suivi  une 
marche  rapide  en  1901. «Les  anciennes  taches  se  sont  agrandies, de  nouvelles  et 
nombreuses  taches  ont  été  découvertes.»  Sur  les  3.246  hectares  syndiqués  on  avait 
relevé,  en  1900,  1.549  taches  avec  33  ha.  70  nouvellement  contaminés;  l'année 
1901  a  révélé  6.005  taches  supplémentaires  et59  hectares  de  plus  attaqués.  De  275, 
en  1900,1e  nombre  total  des  hectares  phylloxérés  s'est  élevé  à  364  en  1901.  Ce  sont 
encore  les  traitements  culturaux  qui  dominent,  tout  en  se  réduisant  de  plus  en 
plus  :  315  hectares  en  1901  contre  368  en  1900,.  On  n'a  pas  renoncé  aux  essais 
d'extinction  qui  ont  même  porté  sur  11  ha.  47  en  1901  au  lieu  de  7  ha.  64  en  1900. 
Les  arrachages  avaient  été  pratiqués  sur  33  hectares  en  1900  ;  ils  se  sont  éten- 
dues à  35  en  1901.  La  reconstitution  par  les  plants  greffés  s*est  effectuée  sur 
24  hectares  environ  pendant  chacune  des  deux  dernières  années. 

Ces  chiffres  sont  précis  et  intéressants  à  ce  titre,  mais  ils  ne  se  rapportent 
qu'aux  3.426  hectares  syndiqués. 
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Afin  de  donner  une  idée  plus  exacte  de  la  progression  de  l'invasion  en  Champagne, 
c'est-à-dire  dans  les  trois  arrondissements  de  Châlons,  d'Épernay  et  de  Reims,  voici, 
nous  dit  le  rapport,  les  chiffres  fournis  par  la  Préfecture,  chiffres  qui  sont  en-dessous  de 
la  vérité,  ainsi  que  nous  avons  pu  le  constater  en  ce  qui  concerne  diverses  communes  : 

1900  1901 

NomI)re  d'hectares  plantés  en  vignes 14.039  13.700 

—  —          phylloxérés 764  1.283 

—  —          traités  au  sulfure 554  695 

—  —          replantés  avec  plants  greffés 177  257 

Voici  maintenant  la  quantité  d'hectares  officiellement  reconnus  phylloxérés  dans  le 
département  de  la  Marne  en  son  entier  depuis  1898  : 

38  hectares   en  1898 

90        —        en    1899 

659        —        en   1900 

1.335        —        en   1901 

Ces  chiffres  ne  s'étendent  pas  sur  une  assez  longue  période  pour  que  nous  puissions 
en  déduire  une  progression  exacte,  mais,  malheureusement,  ils  nous  font  craindre  que 
les  terroirs  encore  indemnes  seront  envahis  à  leur  tour  dans  peu  d'années. 

Mais  invasion  ne  signifie  pas  destruction  immédiate  ;  loin  de  là,  heureusement.  Des 
résultats  des  traitements  au  sulfure  de  carbone  faits  pendant  ces  dernières  années  dans 
quelques  vignobles,  il  ressort  que  la  destruction  de  nos  vignes  pourra  être  retardée  de 
quelques  années  grâce  aux  traitements  culturaux  régulièrement  faits  et  facilités  par 
l'organisation  syndicale,  sur  des  vignes  en  force  d'âge  seulement. 

Sans  renoncer  au  sulfure  de  carbone  qui  continue  à  rendre  des  services,  l'As- 
sociation viticole  Champenoise  ne  le  considère  plus  que  comme  un  moyen  de 
gagner  du  temps  et  quelques  années  seulement.  Ainsi  délimitée,  son  action  a 
encore  sa  valeur. —  C.  R. 

La  orise  vitioole  en  Ohampagrne.  —  Il  existe  aussi  une  crise  viticole  en 
Champagne  et,  bien  que  faisant  peu  de  bruit,  elle  est  beaucoup  plus  grave  que 
celle  du  Midi  ;  c'est  ce  qui  me  décide  à  la  signaler.  On  vend  en  ce  moment  le  vin, 
dans  les  grands  crus,  50  francs  l'hectolitre,  et  30  francs  dans  les  seconds  crus  ; 
malgré  cet  effondrement  des  cours,  il  reste  du  vin  à  la  propriété  et  les  acheteurs 
en  sont  saturés  :  voilà  bien  la  crise  !  Les  causes  sont  comme  partout  :  trop  de  vin 
et  pas  assez  de  qualité. 

Les  effets  en  sont  très  inquiétants,  les  voici  :  Beaucoup  de  propriétaires,  pour 
arriver  à  un  prix  rémunérateur,  poussent  à  la  production  au  détriment  de  la 
qualité,  sans  réfléchir  que  partout  maintenant  on  fait  des  vins  mousseux,  et  que 
la  supériorité  de  nos  produits  peut  seule  maintenir  la  préférence  en  faveur  de  la 
Champagne.  Les  maisons  spéciales  pour  les  vins  à  bas  prix,  au  lieu  d'aller  au 
loin  faire  leurs  approvisionnements  habituels,  font  leurs  achats  sur  place,  dans 
les  grands  crus.  Elles  peuvent  dire  aux  consommateurs  :  je  livre  pour  i  fr.  25  un 
vin  de  même  provenance  que  celui  qui  est  vendu  6  ou  7  francs  dans  les  grandes 
maisons  de  commerce,  et  il  y  aura  évidemment  des  personnes  qui,  ne  se  rendant 
pas  compte  de  la  différence  existant,  se  laisseront  influencer  par  ce  langage. 
Enfin,  des  cours  aussi  bas  disposeront  les  vignerons  à  écouter  les  propositions 
de  création  de  coopératives,  de  syndicats  de  résistance,  etc.,  etc.,  qui  ne  peuvent 
que  rendre  plus  difficiles  les  bonnes  relations  qui  doivent  exister,  pour  le  profil 
de  la  Champagne,  entre  vendeurs  et  acheteurs. 

Le  remède  à  cette  situation  est  tout  indiqué  :  il  faut  produire  moins  et  meilleur. 
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et  pour  atteindre  ce  résultat,  il  faut  que  si  la  quantité  est  moindre,  le  prix  soit 
néanmoins  rémunérateur.  Il  est  donc  à  souhaiter,  dans  l'intérêt  de  tous,  que  le 
grand  commerce,  qui  a  porté  si  haut  et  si  loin  la  réputation  de  la  Champagne, 
fasse  tous  ses  efforts  pour  la  conserver  en  concentrant  toute  sa  sollicitude  sur  la 
meilleure  partie  du  terroir,  la  véritable  Champagne,  et  en  réservant  les  sacrifices 
qu'il  est  toujours  prêt  à  faire  aux  seuls  propriétaires  qui  auront  maintenu  les 
tailles  courtes  et  peu  productives. 

L'arrivée  du  Phylloxéra,  qui  va  seulement  commencer  à  se  faire  sentir,  n'est 
pas  faite  pour  diminuer  la  production  ;  car  la  reconstitution  en  plants  plus  pro- 
ductifs que  ceux  actuels,  au  lieu  de  marcher  lentement  comme  dans  les  autres 
pays,  se  fait  ici  au  fur  et  à  mesure  et  même  par  avance.  C'est  une  raison  de 
plus  pour  s'attacher  principalement  aux  grands  crus.  —  G.  Loche. 

Détermination  de  l'époque  du  soutirage  d'après  Texamen  des  lies. 
—  Dans  le  numérode  la  Revue  du  14  décembre  dernier  (i) ,  nous  décrivions  un  pro- 
cédé permettant  de  préciser/  d'après  l'examen  des  lies,  l'époque  toujours  assez 
incertaine  des  soutirages.  Plusieurs  personnes  nous  ont  demandé  quelques  mots 
d'explication  sur  la  pratique  de  ce  procédé,  et  c'est  pour  leur  donner  satisfaction 
que  nous  revenons  aujourd'hui  sur  ce  sujet. 

Rappelons  d'abord  le  principe  sur  lequel  cette  méthode  repose.  D'après  des 
essais  antérieurs,  et  ceux  que  nous  avons  pu  faire  au  début  de  cette  année, 
l'époque  du  soutirage  se  trouverait  indiquée  par  le  moment  où  les  deux  tiers  au 
plus  des  globules  de  levure  qui  constituent  la  lie  auraient  épuisé  leurs  réserves, 
en  particulier  le  glycogbne. 

L'examen  de  ces  lies,  la  recherche  du  glyCogène  sont,  quoi  qu'il  paraisse, 
choses  fort  élémentaires,  sans  nulle  difficulté,  car  nous  les  avons  fait  exécuter 
l'an  dernier  par  de  modestes  vignerons,  de  simples  tonneliers,  au  cours  des 
exercices  pratiques  qui  eurent  lieu  au  laboratoire  de  l'Institut  œnologique.  Ces 
braves  gens,  qui  de  leur  vie  n'avaient  touché  un  microscope,  se  sont  fort  conve- 
nablement tirés  de  ce  petit  travail. 

Pour  ceux  de  nos  lecteurs  qui,  possédant  cet  instrument  trop  peu  répandu 
encore  malheureusement  indispensable  à  cette  recherche  et  désireraient  exa- 
miner les  lies  de  leurs  vins,  nous  ne  croyons  pouvoir  mieux  faire  que  repro- 
duire ici  le  texte  de  l'instruction  qui  est  remise  au  laboratoire  à  chaque  opéra- 
teur au  début  de  cet  exercice  pratique.  Nous  prions  les  personnes  habituées  à 
l'emploi  du  microscope  de  vouloir  bien  excuser  la  minutie  de  cette  description;, 
ce  n'est  pas  à  elles  qu'elle  s'adresse. 

!•  Prélèvemenf  de  la  lie.  —  On  fixe  à  l'extrémité  d'un  tube  en  caoutchouc  un 
morceau  de  tube  de  verre,  effilé  à  son  extrémité  inférieure.  On  introduit  le  tout 
par  l'ouverture  supérieure  du  fût  ou  foudre,  de  manière  que  la  pointe  du 
tube  de  verre  arrive  au  contact  des  lies.  Pour  empêcher  le  vin  de  pénétrer  dans 
le  tube  pendant  la  descente,  on  pince  l'extrémité  supérieure  du  tube  de  caout- 
chouc. On  prend  un  tube  de  verre  assez  long  pour  que  son  poids  puisse  entraî- 
ner le  tout  au  fond  du  vase  vinaire  (cette  longueur  varie  évidemment  avec  la 
capacité  du  vase).  On  aspire  de  façon  à  faire  pénétrer  les  lies  dans  cet  appareil 
et  on  les  verse  dans  un  verre. 

2^  Exécution  de  lu  préparation,  —  On  dépose  sur  une  soucoupe  une  goutte  ou 
deux  de  lie,  on  les  délaie  dans  deux  ou  trois  fois  leur  volume  d'eau  et  on  cgoute 

(1)  Voir  loue  XVI,  n»  411,  page  652. 

Digitized  by  VjOOQ IC 


ACTUALITES  473 


une  goutte  de  réactif  iodé  (1),  on  laisse  agir  pendant  quelques  minutes.  On  dépose 
alors  sur  la  lame  de  verre  ou  porle-objet  une  petite  goutte  d'eau,  on  y  ajoute 
une  gouttelette  de  la  lie  diluée  et  traitée  par  le  réactif  iodé.  On  pose  avec  précau- 
tion la  lamelle  ou  couvre-objet  sur  la  goutte  ainsi  préparée,  dont  le  volume  doit 
être  tel  que  le  liquide  ne  déborde  pas  la  lamelle  et  que  celle-ci  ne  flotte  pas  sur 
le  liquide.  On  examine  avec  le  plus  fort  grossissement  dont  on  dispose  (2j. 

3*  Examen  de  la  préparation.  —  Les  globules  de  levure  apparaissent  alors  les 
uns  simplement  jaunis,  les  autres  tachetés  très  légèrement  de  points  marrons 
les  attires  pîtis  ou  moins  colorés  dans  leur  masse  en  marron  foncé.  Cette  coloration 
brune  est  caractéristique  de  la  présence  du  glycogène.  On  examine  alors  diverses 
régions  de  la  préparation,  et  on  compte,  dans  quelques  groupes,  le  nombre  des 
globules  nêtlemêni  chlorés  en  marron  foncé j  et  celui  des  autres  globules  de  levure 
jaunis  ou  à  peine  tachetés. 

4^  Conclusion.  —  Si  les  premiers  sont  aussi  nombreux  ou  plus  nombreux  que 
les  seconds,  c'est  que  la  levure  n'a  pas  encore  épuisé  son  action,  il  n'y  a  pas 
lieu  de  soutirer.  S'ils  sont  tous  ou  k  peu  près  tous  simplement  jaunis  par  le 
réactif,  l'action  utile  de  la  levure  est  depuis  longtemps  terminée  ;  si  enfin  on 
estime  que  les  deux  tiers  environ  des  globules  de  levure  sont  jaunis  ou  à  peine 
ponctués  de  rares  points  marron,  on  peut  considérer  l'action  de  la  levure  comme 
suffisante  et  procéder  au  soutirage.  Cette  année,  dans  des  vins  peu  alcooliques 
de  1901,  nous  avons  pu  constater  et  vérifier  que,  dès  les  premiers  jours  de 
février,  le  travail  utile  de  la  levure  était  achevé.  Les  vins,  quoique  légèrement 
cassants,  purent  alors  être  soutirés  sans  traitement  préalable,  grâce  à  l'abon- 
dance de  l'acide  carbonique  encore  en  dissolution  à  cette  époque. 

11  est,  d'autre  part,  inutile  d'insister  sur  l'opportunité  d'un  soutirage  précoce 
pour  ces  vins  de  vendanges  pourries,  et  sur  l'avantage  d'une  séparation  rapide 
des  lies  malsaines  sur  lesquelles  ils  reposent,  lies  où  abondent  les  ferments 
pathogènes,  spores  ou  filaments  mycéliens  de  Botrytis,  Pénicillium,  etc.  C^est 
ainsi  qu'à  un  mois  d'intervalle,  nous  avons  pu  trouver  entre  le  vin  soutiré  et  le 
vin  laissé  sur  lies  des  différences  notables,  toutes  en  faveur  des  premiers,  diffé- 
rences caractérisées  par  l'augmentation  sensible  de  la  teneur  en  acidité  volatile, 
par  la  diminution  considérable  de  lacidité  fixe  et  une  légère  diminution  de  la 
glycérine  dans  le  vin  laissé  sur  lies.  —  G.  Curtel. 

Institut  national  agronomique  :  Concours  d'admission  en  1902.  —  Les 
épreuves  écrites  pour  le  concours  d'admission  à  l'Institut  national  agronomique 
commenceront  le  deuxième  lundi  de  juin  et  continueront  les  mardi  et  mercredi  suivants 
dans  les  villes  ci-après  désignées,  au  choix  des  candidats  :  Alger,  Amiens,  Angers, 
Bordeaux,  Caen,  Clermont,  Dijon,  Laon,  Limoges,  Lyon,  Marseille,  Nancy,  Nevers, 
Nîmes,  Paris,  Rennes,  Toulouse,  Tours.  —  Les  épreuves  orales  seront  subies  à  Paris 
dans  le  courant  du  mois  de  juillet.  Toute  demande  d'admission  doit  être  adressée  au 
ministre  de  l'Agriculture  avant  le  20  mai,  terme  de  rigueur.  Le  programme  complet  des 
connaissances  exigées  est  délivré  au  ministère  de  l'Agriculture  (Direction  de  l'Agricul- 
ture, i^^  Bureau). 

(1)  Composition  du  réactif  :  eau,  100  grammes,  iodore  de  potassium,  20  grammes  ;  iode, 
7  grammes. 

(2)  Les  petits  microscopes,  mis  à  la  disposition  du  public,  donnaient  au  maximum  des 
grossissements  de  800  diamètres. 


Digitized  by 


Google 


474  •  REVUE  COMMERCIALE 


Concours  régionaux  de  1902.  —  Los  concours  régionaux  se  tiendront  en  1902 
dans  les  villes  et  aux  dates  ci-après  :  à  Foix,  du  24  mai  au  !•' juin  ;  à  Nevers,  du  3i  mai 
au  8  juin;  à  Beauvais,  du  14  au  22  juin;  à  Laval,  du  21  au  29  juin,  et  à  Chambéry,  du 
30  août  au  7  septembre.  —  Les  commissaires  généraux  désignés  pour  ces  concours  sont  : 
à  Foix,  M.  do  Lapparent;  àNevers,  M.  E.  Menault;  à  Beauvais,  M»  Randoing;  à  Laval, 
M.  Grosjean,  et  à  Chambéry,  M.  Magnien. 

Le  prochain  Concours  annuel  de  la  Société  d'agriculture  de  la  Gironde 

aura  lieu  à  Fauillac,  le  dimanche  7  septembre.  De  nombreuses  récompenses  y  seront 
distribuées  aux  exposants  qui  auront  présenté  les  meilleurs  produits  dans  les  branches 
les  plus  diverses  de  l'industrie  agricole.  La  Société. a  fait  une  place,  dans  son  pro- 
gramme, au  labourage,  à  l'exercice  de  la  profession  agri€ole,aux  serviteurs  ruraux,  aux 
engrais,  à  la  sylviculture,  à  l'apiculture,  aux  constructions  rurales,  au  génie  rural,  k 
la  machinerie  agricole,  à  la  comptabilité,  aux  bêtes  à  laine,  aux  vacheries,  à  l'ensei- 
gnement agricoles  etc.  Deux  médailles  d'or  sont  proposées  aux  viticulteurs  dont  les 
travaux  de  reconstitution  seront  jugés  les  plus  remarquables;  une  troisième  médaille 
d'or  au  vigneron  le  plus  méritant,  et  une  quatrième  médaille  d'or  à  celui  qui  aura 
introduit  dMmportantes  modifications  dans  la  culture  de  la  vigne  ou  la  vinification.  Les 
procédés  employés  avec  le  plus  d'efficacité  contre  les  maladies  de  la  vigne,  et  notam- 
ment contre  l'Eudemis  botrana  et  la  Cochylis,  en  traitements  d'hiver  ou  de  prin- 
temps, seront  distingués  aussi  par  des  récompenses  spéciales. 

Lutte  contre  l'Eudemis  botrana.  —  La  Commission  d'expériences  de  destruc- 
tion de  l'Eudemis  botrana  prévient  les  personnes  qui  désirent  participer  aux  concours 
organisés  par  elle,  qu  elles  doivent  adresser  leur  demande  d'inscription  au  Président 
de  la  Commission,  1,  rue  Cornac,  à  Bordeaux  :  l''  avant  le  30  avnl,  pour  l'application 
des  insectifuges  ;  2*  avant  le  10  mâiy  pour  l'application  des  insecticides. 
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Expéditions  des  vins  et  stocks  du  oommeroe.  —  Les  expéditions  des 
Tins  de  la  propriété  ont  atteint,  pour  le  mois  de  février,  3. 459.756  hectolitres,  contre 
3.i8i.000  hectolitres  en  janvier,  et  3.766.000  hectolitres  en  décembre  1900.  C'est 
une  reprise  de  livraisons  marquée  par  rapport  au  mois  précédent.  Les  départe- 
ments qui  ont  le  plus  largementcontribuéà  l'accentuation  de  ce  mouvement  sont, 
tout  d'abord,  ceux  de  l'Hérault,  de  l'Aude,  du  Gard  et  des  Pyrénées-Orientales 
qui,  tous,  sont  en  progrès; ce  sont  ensuite  ceux  de  la  Gironde, de  la  Côte-d'Or  et 
du  Rhône  où  le  réveil  des  affaires  a  été  nettement  marqué.  Si,  sur  la  plupart  des 
points,  les  expéditions  de  vin  se  sont  accrues,  elles  ont  diminué  au  contraire  en 
quelques  autres,  notamment  dans  les  Gharentes,  où  la  campagne  d'achats  du 
commerce  est  très  avancée; dans  la  Marne,  pour  les  mêmes  raisons;  dans  l'Inde- 
et-Loire,  le  Maine-et-Loire  et  la  Loire-Inférieure,  où  les  provisions  des  récoltants 
sont  sensiblement  réduites.  En  même  temps  qu'ont  augmenté  les  livraisons  de 
278.000  hectolitres,  le  stock  commercial  a  fléchi  de  377.000  hectolitres,  tombant 
de  14.552.351  hectolitres,  fin  février,  à  14.175.311  hectolitres.  Un  mars.  Ges  der- 
niers chiffres  marquent  une  reprise  de  la  consommation  qui  est  de  bon  augure 
pour  les  conditions  probables  d'écoulement  des  vins  restante  la  propriété  et  la 
vente  des  vins  des  négociants.  —  G.  R. 
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VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Correspondants  : 

NARBOïfNB.  —  19  am/ 1902.  —  Tout  l'intérêt  de  la  situation  viticole  réside  en 
ce  moment  dans  la  question  des  gelées  qui,  comme  toujours  à  cette  époque  de 
l'année,  menacent  nos  premiers  bourgeons.  Ces  menaces  se  sont  réalisées  par- 
tiellement dans  la  nuit  du  7  au  8  avril  dernier  pour  les  régions  limitrophes  de 
TAude  et  de  THérault  :  plaines  de  Capestang,  Salles  et  Fleury,  de  Colombier- 
Montady,  plaine  de  l'Orb  (Maraussan)  et  dans  le  Carcassonnais  (Cambieure).  Là, 
en  particulier,  le  thermomètre  se  serait  abaissé  à  3  ou  4  degrés  au-dessous  de 
zéro;  mais  partout  on  annonce  des  dégâts  sérieux. 

Les  connaisseurs  prétendent  aussi  que  les  bourgeons  se  montrent  jusqu'ici  peu 
fructifères  et  prédisent  une  faible  sortie  de  raisins  ;  les  ampélophages  (altises, 
escargots,  etc.]  menacent  également  en  assez  grand  nombre  les  malheureux  bou- 
tons de  la  vigne.  Bref,  hantise  des  surproductions  passées  ou  non,  les  premiers 
indices  de  la  future  récolte. la  font  présager  jusqu'ici  comme  plutôt  modeste. 
Mais  le  temps  est  couvert,  il  pleut  souvent  et  cette  circontance  nous  a  préservés 
de  nouvelles  gelées  ces  derniers  jours.  Quant  au  marché  des  vins,  il  est  toujours 
très  animé,  les  transactions,  surtout  les  grosses,  sont  nombreuses  et  l'écoule- 
ment de  la  récolte  s'affirme  déplus  en  plus  comme  complet  et  prochain. 

La  hausse  sur  les  petits  vins  continue  son  mouvement  ascensionnel,  quoique 
très  lentement;  le  commerce  local  l'accepte  peu  à  peu.  Tout  cela  est  de  bon  au- 
gure pour  la  fin  prochaine  de  la  crise  dans  laquelle  se  débat  notre  viticulture, 
depuis  bientôt  trois  ans  ;  resterait  cependant  à  faire  quelque  chose  pour  prévenir 
le  retour  de  semblables  accidents  économiques,  toujours  coûteux  pour  la  richesse 
publique  et  probablement  de  plus  en  plus  fréquents  vue  l'étendue  actuelle 
et  les  moyens  intensifs  du  nouveau  vignoble.  Espérons  que  la  leçon  sera 
bonne,  même  pour  le  pays  des  cigales,  et  que  les  Méridionaux  sauront  orga- 
niser  le  crédit  agricole  et  les  moyens  coopératifs  qui  peuvent  seuls  leur 
asisurer  l'avenir,  les  préserver  des  fluctuations  désastreuses  du  marché  des 
viJis.  Ils  ont  en  ce  moment  une  belle  occasion  de  s'assurer  des  concours  oiïiciels 
efficaces  ;  et  nul  doute  que  si  toute  la  France  viticole  s'entendait  pour  imposer  à 
ses  candidats  d'aujourd'hui,  ses  élus  de  demain,  un  même  programme  de  politique 
intérieure  suffisamment  libérateur  du  bon  vin  et  efficacement  protecteur  de  sa 
pureté,  nous  n'en  ressentions  bientôt  les  bons  effets  au  cours  de  prochaines 
campagnes  viticoles,  même  avec  la  surproduction,  si  on  nous  rend  la  distillation 
possible  comme  autrefois. 

On  a  signalé  ces  jours-ci  les  quelques  ventes  suivantes  : 

Caves  de  Lamothe  à  M.  Rigole,  2.500  hectolitres;  —  de  Moujan,  à  M.  d'Andoc- 

3ue,  4000  hectolitres;  —  de  Ventenac,  à  M.  de  Saint-Cyran,  8.000  hectolitres  ;  — 
e  la  Barque,  à  M.  Sabatier,  5.000  hectolitres;  --  du  Fresquet,  à  M""  Narbonnès, 
5.500  hectolitres;  —  d'Aussières  à  M.  Bousquet,  7.500  hect.,  à  10  francs  l'hecto- 
litre. La  revente  avec  prime  de  la  cave  de  M™«  Bellaud,  de  Salles,  8.000  hecto- 
litres, etc.,  etc.  —  H.  Astruc. 

AvEYRON.  —  La  situation  viticole  de  la  région  aveyronnaise  ne  présente,  en  ce 
moment,  rien  de  bien  particulièrement  remarquable.  Son  vignoble,  d'une  impor- 
tance secondaire  sans  cependant  être  négligeable,  se  trouve  réparti  dans  les 
trois  grandes  vallées  de  l'Aveyron,  du  Lot  et  du  Tarn.  En  1882,  la  statistique 
décennale  attribuait  au  département  |de  l'Aveyron  20.500  hectares  de  vignes. 
L'invasion  phylloxériqué  a  notablement  modifié  ce  chiffre:  aujourd'hui  on  ne 
trouve  pour  ainsi  dire  plus  aucune  vigne  française  franche  de  pied  en  bon  état 
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de  production.  La  reconstitution,  timide  d'abord,  commençait  à  prendre  un  cer- 
tain essor  en  présence  des  résultats  obtenus,  lorsque  le  Black  Rot  a,  plusieurs 
années  de  suite,  sévi  d'une  façon  particulièrement  intense;  puis  la  mévente 
actuelle,  due  à  la  concurrence  des  vins  du  Midi,  est  venue  aggraver  la  situation, 
si  bien  que  la  reconstitution,  sans  être  absolument  arrêtée,  a  subi  un  ralentis- 
sement considérable.  Avec  les  nouveaux  vignobles,  le  type  des  vins  obtenus  est 
devenu  des  plus  variables  :  les  qualités  bien  définies,  que  les  anciens  cépages 
communiquaient  aux  produits  des  diverses  régions  viticoles,  ne  se  rencontrent 
plus  que  vaguement. 

Dans  les  plantations  de  la  première  heure,  on  trouve  une  foule  de  cépages 
disparates»  mélangés  sans  ordre,  au  gré  du  caprice  ou  deTintérét  du  pépiniériste 
qui  les  a  fournis  ;  ces  cépages  ayant  des  qualités  et  des  époques  de  maturité  bien 
différentes,  qu'il  est  fort  difficile  de  concilier,  fatalement  les  vins  qu'ils  four- 
nissent se  ressentent  de  ces  divergences.  Outre  les  vignes  françaises,  on  y  ren- 
contre aussi  quelques  producteurs  directs  anciens  :  Jacquez,  Othello  et  quelque 
peu  de  Noah.  A  la  condition  de  les  employer  en  faible  quantité,  bon  nombre  de 
vignerons  apprécient  encore  le  Jacquez  pour  la  couleur  qu'il  communique  aux 
vins  dans  la  composition  desquels  il  entre,  etl'Othello  pour  la  quantité  de  ven- 
dange qu'il  produit.  A  la  suite  des  années  à  Black  Rot  intense,  une  évolution  assez 
marquée  s'est  produite  dans  l'orientation  de  la  reconstitution.  Les  petits 
cultivateurs,  les  métayers  surtout,  incapables  de  donner  à  la  vigne  greffée  les 
soins  minutieux  qu'elle  exige,  faute  de  temps,  d'argent  et  de  connaissances, 
n'en  ont  obtenu  souvent  que  de  médiocres  résultats.  Rs  ont  cherché  à  trou- 
ver une  solution  plus  pratique  en  s'adressant  aux  hybrides  producteurs  directs 
nouveaux. 

Dans  notre  région,  non-seulement  nous  manquons  de  capitaux,  mais  la  pierre 
d'achoppement  la  plus  sérieuse,  à  laquelle  se  heurte  l'exploitation  du  sol,  est 
constituée  par  le  manque  de  la  main-d'œuvre.  Aussi  le  petit  cultivateur  traite- 
t-il  généralement  sa  vigne  comme  une  culture  secondaire  à  laquelle  il  ne  demande 
que  de  lui  fournir  la  quantité  de  vin  nécessaire  aux  besoins  de  l'exploitation.  Il 
recule  devant  l'emploi  des  vignes  greffées  qui  coûtent  cher  et  ne  lui  donnent  pas 
grand'chose,  car  il  n'a  pas  le  temps  de  les  protéger  contre  les  maladies  crypto- 
gamiques.  C'est  ce  qui  explique  que,  dans  l'Aveyron,  comme  d'ailleurs  dans 
beaucoup  d'autres  régions  où  la  vigne  est  traitée  en  culture  accessoire,  les  pro- 
ducteurs directs  nouveaux  s'implantent  et  soient  de  plus  en  plus  utilisés.  Les 
produits  obtenus  ne  sont  point  merveilleux,  car  l'adaptation  est  souvent  vicieuse 
et  la  vinification  n'est  point  entourée  de  tous  les  soins  qu'il  serait  <lésirable  de 
voir  y  apporter.  Néanmoins  c'est  un  produit  à  peu  près  sûr,  qui  ne  coûte  pas 
grand'chose,  et  cela  vaut  mieux,  en  définitive,  que  de  ne  pas  faire  de  Tin  et  de 
boire  de  l'eau,  si  pure  et  si  salutaire  qu'elle  puisse  être  et  en  si  haute  estime  que 
d'aucuns  la  puissent  tenir...  ;  c'est  du  moinfl  l'avis  des  travailleurs  areyronnais, 
dont  le  tempérament,  n'ayant  rien  de  dyspeptique  ni  de  mélancolique,  a 
besoin,  dans  le  dur  labeur  des  champs,  d'être  soutenu  par  quelque  chose  de 
plus  tangible  que  l'inspiration  anglomane  et  de  plus  vivifiant  que  l'eau,  car  le 
cristal  de  nos  prosaïques  fontaines  ne  communique  point  la  jouvence» 

Quant  aux  vigoobles  plus  récents,  créés  en  vue  de  la  vente  de  la  plus  grande 
partie  du  produit,  tout  en  étant  de  dimensions  moins  restreintes  que  les  préc^ 
dents,  ils  occupent  rarement  de  grandes  surfaces.  Dans  rarrondissement  de 
Yillefranche,  le  plus  grand  vignoble  que  je  connaisse  mesure  presque  10  hec<^ 
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tares,  mais  ne  les  atteint  pas.  Gomme,  ici,  on  recherchait  l'obtention  de  la  plus 
grande  rémunération  possible  des  capitaux  mis  en  œuvre,  c'est  aux  plants 
greffés  que  Ton  s'est  adressé.  Malheureusement,  on  a  souvent  sacrifié  la  qualité 
à  la  quantité.  La  vigne  qui,  autrefois,  occupait  uniquement  les  coteaux,  est  des- 
cendue dans  les  plaines  fertiles,  et  si  on  n'y  rencontre  plus  des  Jacquez  et  des 
Othello,  si  l'encépagement  y  est  moins  disparate  que  dans  les  plantations  de  la 
première  heure,  on  a  souvent  abusé  de  cépages  méridionaux  qui,  parfois,  mûris- 
sent mal  et  donnent  des  vins  peu  alcooliques;  la  pourriture  atteint  régulière- 
ment les  jappes  et  la  casse  brune  achève  d'enlever  à  ces  vins  leurs  qualités 
marchandes.  Aussi  certains  propriétaires  songent*ils  à  améliorer  leur  encépage- 
ment  par  le  surgreffage.  11  ne  faudrait  pas  croire,  cependant,  qu'il  n'y  ait  pas  de 
bons  vins  dans  la  région  :  quoique  plus  rares  qu'autrefois,  on  en  rencontre  encore . 
C'est  ainsi  que  dans  le  beau  vignoble  de  Marcillac  on  obtient  d*excellents  pro- 
duits; Najac  a  des  vins  blancs  doués  d'une  certaine  finesse  et  bien  réussis  ;  Ville- 
franche,  Asprières,  etc.,  peuvent  aussi  présenter  quelques  vins  de  valeur. 

Les  vins  faibles  des  plaines  trouvent  difficilement  preneur  à  30  francs  la  bar- 
rique ;  les  ordinaires  se  vendent  de  40  à  50  francs.  Les  vins  blancs  valent  de  50  à 
70  francs  la  pièce  suivant  qualité.  Les  vins  du  Midi,  que  l'on  offre,  rendus  en 
cave  de  l'acheteur,  de  15  à  20  francs  l'hectolitre  et  que  le  commerce  local  préfère, 
sont  la  principale  cause  de  l'abaissement  des  prix. 

Les  porle^greffes  employés  sont  à  peu  près  uniquement  le  Ripari à  gtoirevJe 
Kupestris  du  Lot  et  un  peu  le  Solonis.  Ils  donnent  asses^  de  satisfaction.  Cepeu-': 
dant  l'emploi  des  Riparia  X  Rupestris,  de  l'Aramon  x  Rupestris  Ganzin  el 
du  1202  permettrait  souvent  d'obtenir  une  adaptation  plus  parfaite.  Quant  aux 
producteurs  directs  préférés,  ce  sont  le  Jacquez  et  l'Othello  parmi  les  anciens  et 
parmi  les  hybrides  nouveaux,  le  Seibel  n*'  1,  l'Alicante  X  Rupestris  Terras  n*  20, 
le  Chasselas  rose  X  Rupestris  n°  4401,  le  Rupestris  X  Petit  Bouschet  Jardin  603 
etl'Auxerrois  X  Rupestriâiplus  connu  sous  le  nom  d'hybride  Pardes  ou  Lacoste. 

En  résumé  :  manque  d'argent,  de  main-d'œuvre,  de  connaissances  techniques 
et  cours  avilis,  telle  est  la  situation  au  point  de  vue  viticole  comme  au  point  de 
vue  agricole.  Aussi  la  recoipstitution  ne  s'opère  que  sur  de  petites  surfaces,  les 
travaux  sont  exécutés  avec  la  plus  grande  économie  et  l'emploi  des  engrais  est 
restreint.  On  a  taillé  plus  court,  sur  des  sarments  bien  aoûtés,  même  dans  les 
milieux  grêlés.  Le  premier  labour  se  termine  et,  dans  les  milieux  bien  exposés, 
le  débourrement  commence.  —  Félix  Jullien. 

TouRAiNE.  —  Le  département  d'Indre-et-Loire,  en  1901,  avec  ses  50.175  hec- 
tares de  vigne,  a  produit  1.605.145  hectolitres  de  vin.  D'après  la  statistique  men- 
suelle faite  par  les  contributions  indirectes,  il  serait  sorti  en  février  des  caves 
des  récoltants  d'Indre-et-Loire  69.376  heclos  de  vin  et  depuis  le  1®'  septembre 
1901,  soit  pour  une  période  de  six  mois,  449.920  hectos.  Si  on  retranche  de  ce 
chiffre  le  stock  commercial  de  fin  février,  c'est-à-dire  45.123  hectos,  les  sorties 
en  six  mois  peuvent  être  évaluées  à  404.800  hectos.  En  admettant  que  les  reti- 
raisons  se  fassent  dans  les  mêmes  proportions  jusqu'au  1""*  septembre  1902,  nous^ 
aurons  donc  vendu  809.600  hectos,  c'est-à-dire  la  moitié  de  notre  récolte  seule- 
ment. Il  faut  de  plus  considérer  que  les  transactions  ont  surtout  porté  sur  les 
vins  blancs,  qui  sont  à  l'heure  actuelle  à  peu  près  épuisés  ;  il  est  donc  même  à 
craindre  que  les  sorties  de  chez  les  propriétaires  se  ralentissent  au  lieu  d'aug- 
menter, à  moins  que  la  hausse  des  vins  du  Midi  ne  nous  ramène  les  acheteurs. 
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Quant  aux  prix,  ils  sont  tellement  variables  qu'il  est  impossible  de  citer  des 
chiffres,  ils  varient  pour  les  vins  rouges  ordinaires  de  10  à  20  francs  l'hecto  et 
souvent  ce  sont  les  crûs  les  plus  faibles  qui  atteignent  les  prix  les  plus  élevés  ;  la 
différence  de  qualité  des  cuvées  d'une  même  région  et  souvent  d'un  même  pro- 
priétaire explique  facilement  cette  anomalie  ;  cependant  on  trouve  encore  de 
bonnes  cuvées  totalement  délai$sées  et  il  y  aurait,  en  ce  moment,  d'excellentes 
affaires  à  traiter  pour  les  négociants, 

La  taille  est  partout  terminée  depuis  le  ^  mars  ;  malgré  cela,  les  coupes  ont 
énormément  pleuré,  des  flots  de  sève  ont  coulé,  laissant  déposer  sur  les  «oursons 
et  le  pied  des  ceps  une  matière  visqueuse,  blanche  ou  jaunâtre,  enrobant  les 
yeux  et  entravant  pour  longtemps  tout  départ  de  végétation.  Quoi  qu'on  en  dise, 
ces  yeux  débourrent  trop  tard,  avec  peine,  et  fournissent  toujours  en  notre  cli- 
mat des  pousses  rachitiques  présentant  la  plupart  des  phénomènes  du  court-noué. 
Nous  ne  savons  si  ces  effets  sont  dus  à  la  perte  de  sève  elle-même  ou  à  l'enro- 
bage des  yeux  par  les  résidus  gluants  que  forme  l'écoulement  des  plaies  de 
taille,  mais  il  n'en  est  pas  moins  vrai  que  les  vignerons  tourangeaux  sont  una- 
nimes à  déplorer  cet  état  de  choses,  les  faits  leur  donnent  d'ailleurs  raison,  et 
nous  ne  pouvons  partager  l'opinion  des  personnes,  si  autorisées  soient-elles,  qui 
prétendent  que  les  pleurs  de  la  vigne  ne  sont  en  rien  nuisibles  au  développement 
normal  des  ceps. 

Jusqu'ici  on  ne  peut,  en  aucune  façon,  prévoir  l'importance  probable  de  la 
future  récolte.  —  A.  Cbataigner. 

Meurthb-et-Moselle.  —  Notre  marché  aux  vins  fonctionne  de  façon  très  satis- 
faisante. On  vient  d'y  effectuer  les  transactions  suivantes  :  Gris  Bruhey  1901  à 
17  fr.  50  l'hectolitre,  Rouge  Lagney  1900  à  35  francs.  Rouge  Bruhey  1901  à 
15  francs,  Blanc  Lucey  1901  à  18  francs,  Gris  Millery  1901  à  15  francs.  Ce  sont 
seulement  les  ventes  connues,  car  les  affaires  ne  foi4  guère  que  se  préparer  au 
marché  même.  —  Ch.  B. 

Oran.  —  La  crise  intense  que  traverse  la  viticulture  dans  le  déparlement  d'Oraii 
sera  très  probablement  atténuée  par  une  bonne  récolte  de  céréales.  L'année 
s'annonce  sous  les  meilleurs  auspices.  Les  pluies  de  printemps,  celles  qui  font  le 
grain,  n'ont  pas  fait  défaut  cette  année,  elles  sont  arrivées  régulièrement  et  fort  k 
propos  presque  sur  tous  les  points  de  la  province.  Partout  les  colons  sont  con- 
tents, les  ensemencements  avaient  été  faits  cette  année  sur  une  vaste  échelle  et 
des  terres  qui  avaient  été  délaissées  jusqu'à  ce  jour  ont  été  labourées  et 
emblavées  de  bonne  heure  ;  la  mévente  des  vins  a  eu  pour  effet  d'augmenter 
beaucoup  les  semailles.  A  cette  heure,  si  aucun  accident  fâcheux  ne  vient  en 
compromettre  la  maturité,  les  orges  sont  complètement  sauvées  et  donneront  un 
rendement  au-dessus  de  la  moyenne.  Les  cultures  de  céréales,  blé,  avoine,  faites 
de  bonne  heure  et  sur  labours  préparatoires,  peuvent  être  considérées  aussi 
comme  sauvées. 

Pour  les  autres,  quelques  légères  ondées  sont  encore  nécessaires,  mais  le  ciel 
n'a  pas  dit  encore  son  dernier  mot  et  ses  [écluses  ne  semblent  pas  définiti- 
vement fermées  pour  cette  année.  Tout  permet  donc  de  prévoir  d'abondantes 
moissons.  Les  fourrages  naturels  ont  largement  profité  aussi  des  nombreuses 
averses  printanières,  et  sur  pas  mal  de  points  deux  coupes  pourront  être  faites  là 
où,  en  année  moyenne,  une  seule  coupe  était  possible.  Les  cultures  de  prin- 
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temps,  pommes  de  terre,  maïs,  etc.,  sont  partout  hors  de  terre  et  n'ont  pas  eu  à 
souffrir  des  gelées  comme  Tan  passé!  Seuls,  quelques  orages  ont  compromis 
leur  réussite  dans  certaines  localités. 

Pour  la  vigne,  elle  part  cette  année  avec  une  extrême  vigueur,  les  rameaux 
fructifères  sont  sains  et  portent  des  grappes  nombreuses.  La  vigne,  en  général, 
moins  soignée  cette  année,  semble  ne  pas  tenir  compte  de  cet  abandon  momen- 
tané. Les  viticulteurs  ne  désespèrent  pas  et,  quoique  beaucoup  d'entre  eux  aient 
encore  en  cave  le  vin  des  deux  dernières  récoltes,  ils  labourent,  et  traitent  la 
vigne  avec  l'espoir  que  Tannée  1902  verra  enfin  la  solution  de  la  crise  actuelle. 
A  signaler  sur  certains  points  une  grosse  invasion  d*altises;  partout  où  les 
abris  d'hiver  ont  été  régulièrement  incinérés  en  temps  opportun,  où  les  haies  et 
broussailles  ont  été  soigneusement  nettoyées,  cette  invasion  est  limitée.  Ailleurs 
elle  inquiète  beaucoup  les  propriétaires  qui  désespèrent  de  venir  à  bout  de  ce 
terrible  coléoptère. 

La  situation  du  marché  est  ici  ce  qu'elle  est  partout.  Après  un  hiver  où  les 
transactions  ont  été  à  peu  près  nulles,  il  semble  qu'il  y  ait  actuellement  un  cou- 
rant d'affaires  assez  important.  Les  vins  trouvent  des  acheteurs,  mais  à  des  prix 
dérisoires.  D'excellents  vins  se  sont  vendus  dernièrement  àOfr.  30  le  degré,  ce 
qui,  à  une  teneur  moyenne  de  12'*5,  met  le  vin  à  3  fr.  75  Thectolitre  !  Si  cette 
situation  devait  durer  en  1902,  ce  serait  un  désastre  général.  Actuellement,  les 
banques,  les  maisons  de  commerce,  les  particuliers,  conservent  la  plupart  des 
effets  qu'ils  possèdent  aussi  bien  dans  leur  intérêt  que  dans  celui  de  leurs 
clients.  La  récolte  en  céréales  comblera  une  partie  du  déficit  ;  mais  si  le  vin  ne  doit 
pas  se  vendre  et  si  les  frais  ne  peuvent  même  pas  être  réglés,  alors  ce  sera  la 
ruine  pour  un  grand  nombre  de  viticulteurs. 

Un  fléau  très  sérieux  nous  menace  encore.  Le  Phylloxéra  marche  peu  à  peu.  Ici, 
grâce  au  Syndicat  de  défense  des  vignobles  et  au  Service  phylloxérique,  on 
retarde  l'invasion  par  des  recherches  et  des  traitements  d'extinction,  mais,  malgré 
une  lutte  bien  organisée,  Tinsecte  gagne  tous  les  jours  du  terrain.  Il  menace 
actuellement  l'important  vignoble  d'Oran.  A  Valmy^  Sidi-Chami,  Mangin,  de  nom- 
breuses taches  ont  été  découvertes  Tan  passé  et  il  est  à  craindre  que  les  recherches 
qui  vont  commencer  bientôt  ne  le  fassent  découvrir  plus  près  encore  d'Oran. 
La  reconstitution  commencée  à  Saint- Gloud,  Arzew  et  Mascara  ne  s'est 
pas  complètement  arrêtée  à  la  suite  de  la  crise  viticole.  Elle  s'est  cependant 
ralentie.  A  Mascara,  toutefois,  d'importantes  pépinières  se  sont  encore  créées 
cette  an^ée,  mais  les  plantations  ont  été  moins  nombreuses.  Dans  cette  région / 
les  vins  se  sont  vendus  à  un  prix  relativement  raisonnable.  Il  en  reste  très  peu 
de  bons  à  la  propriété  et  ils  trouvent  preneur  à  15  ou  16  francs  la  bordelaise  de 
200  litres. 

En  résumé,  la  situation  agricole  est  bonne  pour  les  céréales  dont  les  rende- 
ments promettent  beaucoup;  mais  la  plupart  des  colons,  étant  aussi  viticulteursj 
attendent  avec  impatience  que  les  cours  des  vins  remontent  quelque  peu.  Le 
marché  est  actuellement  encombré;  les  bons  vins  s'écoulent  lentement  à  des 
prix  variant  entre  0  fr.  25  etO  fr.  35  le  degré,  sauf  pour  les  crus  de  coupage,  et 
certains  vins  d'une  réelle  valeur  des  régions  de  Tlemen,  Oran,  Mostaganem.  Les 
mauvais  vins  s'écoulent  plus  faciletkrent  à  0  fr.  15  ou  0  fr.  20  le  degré;  enfin  la 
distillerie  achète  de  0  fr.075  à  0  fr.  125  le  degré.  —  P.  Vermeil. 
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ciîRiSALSS  (le  quintal  idTRiQUs) 

BLÉS 


Paris 

Blés  blancs 

—   roox 

'—  MoDtere&n 

Départements 

Lyon  ..I 

Dijon 

Nantes 

Marchés  étrangers 

Londres 

New-York 

Chicago 


DU« 

DU    3 

DU   11 

MARS 

4U 

AU 

au2av. 

10     AV. 

i8Ava. 

21  50 

21  75 

21  75' 

il  00 

21   50 

21  50 

20  50 

20  73 

20  75 

21  30 

21  00 

21  00 

30  25 

ÎO  75 

20  75 

20  25 

20  75 

20  75 

1«  00 

16  65 

16  65 

16  30 

16  30 

16  30 

14  25 

13  50 

13  50 

DU  19 

AU 

24AVR. 

22  00 
21  50 
20  75 


21  50 
SI  00 
21  00 


17  00 
16  35 
13  70 


SEIGLES 

Paris I  15  00  I  15  00  I  15  00  I   15  00 

AVOINES 
Part* 

Noire  de  Brie. 
Beauce 


Départements 

Dijon 

Lyon 

Bordeaux 

Tooloase 


21  50 

21  50 

1 
22  00  * 

21  00 

21  01' 

21  50 

19  25 

18  50 

20  25 

21  00 

20  00 

21  50 

21   00 

20  25 

21  50 

21  i3 

21  (0 

21  50 

22  50 
22  00 


20  00 

21  00 

21  50 

22  00 


FOURRAaSS  BT  PAILLB8 

A    PABI8 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DAMS  PAaiS 

PaUle  de  blé.... 

Foin 

Lueme 


1"AVR. 

7  AVBIL 

44  AVR. 

3i  &  37  30  à  38 
50  &  66  50  A  66 
46  A  00|44  à  56 

80  A  38 
50  A  56 
44  A  56 

JB8PRITS  ET  SUCRES 


Esprits  3/5  Nord  fin 
90*  rhect.,  esc.  2  «,ô 

SUCRBS 

BUncsn*3lesl00kil. 
Raffinés        — 


2  AVRIL 

lA     AT. 

I8AVR. 

25  50 

25  00 

25  50 

21  50 
95  50 

21  25 
05  50 

21  50 
95  50 

.    21  AV». 

30  à  3d 
30  A  36 
44  à  56 


25  50 


22  Oô 
95  50 


BÉTAIL 

lARCHÉ      DE      LA      VILLETTB 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Marché  dn  21  avril 

Prix  «ztrêBM 
au  poids  vif 


Bœnfs 

Veaux... 
Montons.. 
Poros 


l"qté 

2«qté 

3«qté 

_ 



_ 

1  40 

1  14 

0  00 

2  20 

1  90 

1  60 

1  86 

1  54 

1  30 

1  44 

1  40 

1  56 

0  80  A  1  46 

1  60  A  2  30 
1  16  A  1  92 
1   32  A  1  48 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  13  au  19  avril  1902 


JOURS 


Dimanche. 
Lundi . . . . 
Mardi..,. 
Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi . . . . 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 

Dimanche. 
Lundi . . . . 
Mardi . . . . 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . , 

Dimanche 

Lundi 

Mardi.... 
Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . . 


Tempéra- 
ture 
mazima 


Tempéra- 
ture 
minima 


17.  6 

20.  4 

21.  4 
13.  n 

n.  8 

19.  2 
21.  7 

15  » 

20.  4 
21     » 

16  n 
15     » 

18  » 
21     » 

19.  7 

18.  9 

21.  5 
16.  5 
12.  7 
16.  4 

22.  5 

19  » 
23  » 
21  »> 
19  »' 
19  0 

21  » 

22  »» 


Tempéra-j     pinj^ 
ture 


moyenne 


en  millim. 


6     » 

U.  8 

12.  8 

16.  '6 

10.  9 

16.  1 

9     » 

11.  2 

4.  8 

H.  3 

6.  8 

13     >^ 

10.  3 

16     » 

NANCY 


7    » 

11    )) 

12.  8 

16.  6 

16.   1 

15.   5 

9     » 

12.  5 

10    » 

12.  5 

6    »> 

12    » 

3    » 

12    » 

LYON 


9.   4 

14.  5 

10.  7 

14.  8 

11.  5 

16.   5 

8.  2 

12.  3 

8.  6 

10.  6 

5.  6 

11     » 

10.  9 

16.  7 

IIARSBILLE 


9     » 

14    » 

9     » 

16     . 

12    » 

16.  5 

Il     » 

15     » 

11     » 

15    » 

9    » 

15     » 

9    « 

15.  5 

2 

6 

11 

1 


DATES 


,..13..,. 
...14.... 

.,15.... 
,..16.... 

..17.... 
,,.18.... 

..19.... 

,..13..., 
,..14.... 
..15..., 
..16.... 
..17.... 
..18..., 
..19..., 

..13.:.. 
..44..., 

;.i5.... 

..16  ... 
..17..., 
..18... 
..19..., 

..13.... 
,..14..., 
...15.... 
,..16.... 
...17.... 
..jl8.... 

...19:.. 


Tempéra- 
ture 
maxiraa 


Tempéra- 
ture 
minima 


16.  4 


15 
21. 
19. 

24 
33 
19 
21 
22 
21 
23 

19. 
17. 
17. 
16. 
17. 
19. 
24. 

15. 
19. 
14. 
13. 
16. 
19. 
21. 


Tempéra- 
ture 
moyenne 


Pluie 
enmiUim. 


MONTFBLLIBR 


6.   6 

11.  5 

»       0 

»     » 

»     » 

»     » 

0       » 

•     » 

11   ») 

13     » 

6.  4 

14     9 

8.  4 

14.  1 

44. 


4.  8 


ALGER 


15     » 

19.  5 

14    » 

25.  5 

14     » 

16.  5 

14    1) 

17.  5 

12     » 

17     » 

12     » 

16.  5 

13    » 

18    » 

BORDEAUX 

5 

11.  i 

15.  4 

9 

11.   0 

14.  4 

8 

8     » 

12.  9 

3 

4.  8 

10.  ^ 

4 

6.  1 

11.  7 

8 

10.  6 

15.  2 

-» 

10.  9 

17.  8 

ANGERS   (LA' BAUMBTTE) 


5.  8 

10.  8 

8.  8 

14.  0 

11.  4 

12.  9 

8.  2 

10.  9 

■4.  8 

10.  5 

5.^ 

12.  1 

6.  9 

14.  2 

14.   0 


1.  8 


UAdminiètrateur"  Gérant  :  G.  Fledrt. 
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REVUE  DE  VITICULTURE 

RECHERCHES  NOUVELLES  SUR  LA  DESTRUCTION 

DE  L'EUDÉMIS,  DE  LA  COCHYLIS  ET  DE  L'ALTISE 

A     L*ÉTAT     DE     LARVE     (1) 


Etude  de  reffloaolté  de  rinseotiolde.  --  Pour  qu'un  traitement  contre 
YEudemis  ou  la  Cochylis  avec  un  liquide  insecticide  soit  efficace,  il  faut  d'abord 
que  ce  liquide  amène  la  mort  des  larves  en  liberté,  mais  encore  qu'il  puisse  péné- 
trer facilement  dans  les  agglomérations  des  fleurs  constituant  les  fourreaux  ou 
cachettes  des  vers,  pour  atteindre  ceux  qui  y  sont  enfermés.  Or,  les  propriétés 
physiques  des  liquides  à  la  gemme  ou  à  la  colophane  les  rendent  précieux  pour 
ce  dernier  office.  Leur  fluidité  et  la  facilité  avec  laquelle  ils  mouillent  les  corps 
solides  sont  voisines  de  celles  des  solutions  d'alcool  dans  l'eau  à  35  %  ,  et  l'on 
sait  que  l'alcool  jouit  des  propriétés  précédentes  à  un  très  haut  degré. 

Ainsi,  si  on  prend  un  tampon  d'ouate  ordinaire  ou  de  la  fleur  de  soufre,  corps 
qui  sont  reconnus  comme  élant  extrêmement  difllciles  à  mouiller  par  l'eau, 
et  si  on  les  place  à  la  surface  des  liquides  insecticides,  on  les  voit  immédia- 
tement plonger  dans  ces  liquides,  plus  facilement  même  que  dans  l'eau  alcoo- 
lisée, tandis  qu'ils  resteraient  presque  indéfiniment  à  la  surface  de  l'eau  ordi- 
naire. De  même,  on  constate  qu'une  manne  portant  des  fourreaux  soyeux  tissés 
par  des  larves  d'Ettdemis^  de  Cochylis  ou  autres  insectes,  est  immédiatement 
mouillée  dans  tous  ses  interstices,  quand  on  la  plonge  dans  les  liquides  précé- 
dents, et  que  les  logements  des  vers  sont  pénétrés  avec  une  grande  facilité. 

Si  on  veut  étudier  l'action  insecticide  sur  les  vers  libres,  on  les  place  sur  une 
feuille  de  vigne  ou  sur  une  grappe  et  on  projette  le  liquide  sur  eux.  Ils  subissent 
d*abord  un  effet  stupéfiant;  ils  se  tordent,  pendant  quelques  instants,  puis  de- 
viennent immobiles.  Pour  TEudémis,  le  liquide  à  la  gemme  est  le  plus  souvent 
presque  foudroyant,  surtout  si  la  température  est  un  peu  élevée.  Après  égouttage 
et  évaporation  du  liquide,  si  le  ver  a  été  suffisamment  mouillé,  son  corps  se 
trouve  enduit  d'un  vernis  visqueux  qui  le  raidit  plus  ou  moins  et  le  colle  sur  la 
feuille  ou  sur  la  grappe.  Cette  dernière  action  mécanique  peut  agir  seule  pour 
déterminer  la  mort  du  ver  lorsqu'il  a  échappé  par  hasard  à  l'asphyxie.  Il  arrive, 
en  effet,  que  l'on  trouve  après  le  traitement  des  vers  encore  vivants,  mais  collés 
aux  organes  de  la  vigne  et  voués  par  cela  même  à  une  mort  certaine. 

D'autres  fois,  l'effet  stupéfiant  du  liquide  ayant  cessé  avant  que  l'asphyxie  ne 
se  soit  produite,  le  vernis  laissé  par  le  liquide  sur  le  corps  de  Tanimal  resté  libre 
n'amène  la  mort  que  quelque  temps  après. 

Si  le  ver  est  caché  dans  son  fourreau,  il  meurt  sur  place  lorsque  son  logement 
est  pénétré  par  le  liquide.  Cette  pénétration  n'ayant  pas  lieu,  par  exception,  ou 
étant  insuffisante,  le  ver  échappe  à  la  mort  en  ne  bougeant  pas  jusqu'à  l'évapo- 
ratiou  plus  ou  moins  complète  du  liquide  resté  sur  la  grappe;  mais,  s'il  cherche  à 
fuir,  il  succombe  à  la  sortie  de  son  tunnel. 

(1)  Voir  no  436,  page  464. 
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C*est  par  un  temps  chaud  et  sec  que  l'efïlcacité  du  liquide  atteint  son  maximum, 
tandis  qu'elle  est  diminuée  par  le  froid  et  Thumidité  qui  retardent  Tévaporation 
de  rinsecticide  et  par  suite  l'enrobage  du  ver  qui  doit  amener  sa  mort.  Et  si  ce 
phénomène  n'arrive  pas  avant  que  l'action  stupéfiante  du  liquide  n'ait  cessé,  il 
y  a  des  chances  pour  qu'il  ne  se  produise  pas  ensuite.  C'est  pour  remédier  à  ces 
influences  défavorables  qu'il  faut  augmenter  la  concentration  des  matières 
actives  dans  des  proportions  qui  ont  été  indiquées  plus  haut. 

Quant  au  meilleur  moment  pour  le  traitement,  c'est  celui  qui  coïncide  avec  le 
déclin  de  la  Qoraison,  au  moins  quand  on  se  propose  de  ne  faire  qu'une  seule 
opération,  comme  c'est  la  grande  majorité  des  cas.  Ce  moment  est  celui  où  l'éclo- 
sion  des  vers  peut  être  considérée  comme  étant  complète,  tandis  que  la  chrysa- 
lidation  n'est  pas  commencée;  il  correspond  donc  au  maximum  de  la  contamina- 
tion. Mais,  sion  réalise  alors  la  destruction  du  nombre  de  vers  le  plus  grand  que 
puisse  donner  une  seule  application  du  liquide,  on  n'évite  pas  complètement  les 
dégâts  de  ces  vers  ;  de  sorte  que  si  on  veut  obtenir  le  maximum  de  protection  vis- 
à-vis  de  l'action  présente  des  vers  ainsi  que  de  celles  des  générations  suivantes,  il 
faut  au  moins  deux  traitements,  l'un  peu  de  temps  avant  ou  pendant  la  floraison, 
et  un  second  aussitôt  après  la  floraison  pour  atteindre  les  vers  qui  ont  pu  échapper 
la  première  fois  ou  qui  ont  pu  éclore  ensuite.  Dans  les  années  de  grandes  inva- 
sions, ces  deux  traitements  contre  la  première  génération  sont  presque  indis- 
pensables poUr  une  lutte  sérieuse  devant  porter  ses  fruits  au  moment  même  et 
plus  tard. 

Il  ne  faut  pas  compter,  en  effet,  pouvoir  faire  un  nouveau  traitement  à  la 
deuxième  génération  de  vers,  c'est-à-dire  pendant  les  mois  de  juillet  ou  d'août, 
parce  qu'ils  s'établissent  à  l'intérieur  des  grains  de  raisin  et  sont  par  suite  très 
peu  accessibles  au  liquide  insecticide,  et  à  la  troisième  génération  une  nouvelle 
application  est  encore  moins  possible. 

Applloation  du  traitement.  —  Il  y  a  deux  manières  d'appliquer  le  liquide 
insecticide  sur  la  grappe  :  la  première  consiste  à  plonger  la  grappe  dans  le 
liquide,  la  deuxième  à  projeter  celui-ci  sur  la  grappe. 

^  Le  trempage  de  la  manne  dans  le  liquide  contenu  dans  un  vase  de  forme  con- 
venable assez  profond  et  à  large  ouverture  peut  être  considéré  comme  le  procédé 
le  plus  parfait  au  point  de  vue  de  TefRcacité  du  traitement,  surtout  sion  fait 
durer  le  bain  4  à  5  secondes  avec  une  légère  agitation  de  la  grappe.  On  favorise 
ainsi  la  pénétration  complète  du  liquide  dans  les  logements  des  vers  qui  en  sor- 
tent souvent  et  tombent  dans  le  liquide. 

Le  trempage  appliqué  il  ya  plusieurs  années  en  Italie  et  quelque  peu  en  France 
avec  divers  insecticides  a  été  utilisé  en  1900  et  1901  par  M.  Audebert  sur  une 
grande  échelle  ;  de  même,  les  expériences  et  les  traitements  que  j'ai  indiquésplus 
haut  furent  faits  par  ce  procédé.  Il  a  été  considéré,  l'année  dernière,  par  la  grande 
majorité  des  viticulteurs  comme  une  opération  extrêmement  peu  pratique,  du 
domaine  de  l'horticulture  plutôt  que  de  la  viticulture,  bonne  seulement  pour  des 
essais  préliminaires,  mais  devant  être  évidemment  abandonnée  et  remplacée 
dans  tous  les  cas  par  l'emploi  du  pulvérisateur,  afin  de  réaliser  une  économie  de 
main-d'œuvre  et  de  rendre  par  conséquent  le  traitement  compatible  avec  les 
travaux  courants  de  la  culture.  Celle  opinion,  à  priori^  dont  l'expérience  seule 
donnera  la  valeur  pourrait  fort  bien  conduire  à  des  désillusions  si  on  s'y  attachait 
trop  ;  je  suis  donc  loin  de  la  partager  entièrement. 
Le  trempage,  en  effet,  n'est  pas  une  opération  si  difficile  à  réaliser  en  grand 
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qu*on  le  croit,  car  on  peut  y  employer,  à  condition  d*exercer  une  surveillance 
sévère,  un  personnel  quelconque,  embauché' pour  la  circonstance  et  composé 
surtout  de  femmes  et  d'enfants,  c'est-à-dire  un  personnel  des  troupes  de  ven- 
danges. C'est  ainsi  que  l'on  procéda  au  Château-Carbonnieux  où  plus  de  cent  per- 
sonnes furent  mises  à  ce  travail  à  un  moment  donné;  dans  trois  propriétés 
voisine»  où  Ton  appliquait  l'insecticide  de  M.  Audebert,  on  eût  recours  à  la  même 
méthode. 

Or,  comme  une  personne  peut  faire  en  moyenne  500  pieds  par  jour  pour  des 
apparences  de  récoKe  ordinaires,  la  main-d'œuvre  par  hectare  coûte  de  25  à  30  fr. 
La  consommation  de  liquide  ne  dépassant  pas 4  à  5  hectolitres,  le  prix  de  revient 
du  traitement  est  donc  de  35  fr.  au  maximum  par  hectare  de  10.000  pieds,  dé- 
pense qui  n'a  rien  d'exagéré  par  rapport  au  bénéfice  que  l'on  peut  en  retirer. 

Une  des  principales  difficultés,  croit-on,  est  de  pouvoir  ae  procurer  la  main- 
d'œuvre  nécessaire,  extrêmement  rare  à  c^ette  époque  de  Tannée  où  tous  les  tra- 
vaux des  champs  sont  en  pleine  activité.  Mais  au  moment  des  vendanges  on 
trouve  bien  des  travailleurs  pour  une  opération  assez  analogue  :  il  n'y  a  donc 
qu'à  agir  de  la  même  manière,  et  si  la  main-d'œuvre  est  incontestablement  nioins 
abondante  au  printemps,  il  faut  admettre  aussi  que  les  régions  où  l'on  a  à  com- 
battre F  £'2^^^^^is  et  la  Cochylh  sont  heureusement  encore  bien  moins  étendues  que 
celles  où  l'on  vendange. 

D'ailleurs,  avec  l'emploi  du  pulvérisateur,  un  supplément  de  main-d'œuvre  ne 
serait  pas  moins  nécessaire,  et,  circonstance  plus  défavorable,  il  serait  beaucoup 
plus  difficile  à  trouver  puisqu'il  faudrait  s'adresser  à  des  hommes,  et  beaucoup 
plus  cher.  Il  est  vrai  qu'on  peut  imaginer  des  appareils  pouvant  être  portés  par 
des  femmes,  mais  alors  cet  outillage  nouveau  entraînera  une  dépense  nouvelle 
plus  ou  moins  considérable. 

Il  est  facile  de  comprendre  que,  toutes  choses  égales  d'ailleurs,  les  résultats  du 
traitement  par  trempage  sont  variables  avec  le  soin  apporté  par  chaque  travail- 
leur à  excuter  les  prescriptions  données.  Avec  un  personnel  très  consciencieux, 
et  même  sur  des  cépages  présentant  les  difficultés  les  plus  grandes  pour  la  péné- 
tration du  liquide,  tels  que  la  Parde,  nous  avons  obtenu  couramment  une  mor- 
talité dépassant  90  %\  mais,  a^c  des  personnes  moins  soigneuses  ou  moins  bien 
exercées,  on  n'arrivait  qu'à  75  ou  80%  . 

Quant  à  l'influence  de  l'opération  sur  le  développement  ultérieur  delà  grappe, 
on  peut  dire  qu'elle  est  très  faible.  Au  point  de  vue  de  la  floraison  et  de  la  fécon- 
dation, elle  est  incontestablement  nulle.  Cette  opération  est  cependant  fatale  à 
un  certain  nombre  de  grappes  qui  succombent  par  rupture  ou  à  cause  d'une 
torsion  trop  énergique  du  pédoncule  ;  mais  ce  nombre  est  toujours  négligeable. 

Par  contre,  il  semble  que  ce  bain  dans  un  liquide  ammoniacal  soit  favorable  au 
développement  du  fruit.  On  sait,  en  effet,  que  les  organes  verts  des  plantes  absor- 
bent et  assimilent  l'ammoniaque  de  l'almosphère,  et  comme  la  quantité  supplé- 
mentaire de  cet  aliment  azoté  que  l'on  offre  à  la  grappe  au  moment  du  trempage 
n'est  pas  négligeable,  elle  peut  par  conséquent  avoir  une  heureuse  influence  sur 
l'accroissement  de  cette  grappe. 

Très  simple  en  lui-même,  ce  mode  d^application  ne  peut  cependant  pas  être 
complètement  généralisé  dans  la  pratique  où  il  faut  tenir  compte  d'un  assez 
grand  nombre  de  conditions.  Chez  tous  les  cépages,  les  grappes  n'ont  pas  une 
position  plus  ou  moins  verticale,  la  pointe  en  bas,  car  elles  sont,  au  contraire, 
quelquefois  tout  à  fait  érigées;  elles  doivent  donc  Subir  des  flexions  plus  ou 
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moins  importantes  pour  arriver  à  plonger  dans  le  liquide,  et  nous  savons  que 
ces  llexions  sont  quelque  peu  dangereuses. 

Généralement  assez  commode  pour  les  vignes  de  Graves,  il  est  incontestable  que 
le  trempage  est  presque  impossible  dans  bien  des  cas  pour  les  vignes  de  Palus 
qui  ont  un  grand  développement,  et  où  par  suite  les  grappes  sont  très  nom- 
breuses et  très  enchevêtrées  dans  les  rameaux.  Ici,  par  conséquent,  Tusage  de  la 
seconde  méthode  d'application  s'impose,  c'est-à-dire  l'emploi  du  pulvérisateur, 
mais  les  expériences  faites  jusqu'à  présent  par  ce  procédé  sont  absolument 
insuffisantes  pour  qu'on  puisse  le  recommander  dans  n'importe  quelles  circons- 
tances. 

On  pense  généralement  que  l'emploi  du  pulvérisateur  sera  de  nature  à  dimi- 
nuer beaucoup  le  temps  nécessaire  au  traitement  par  trempage.  Mais,  comme 
pour  faire  l'opération  dans  de  bonnes  conditions,  il  faudra  viser  chaque  grappe 
avec  le  jet  de  l'appareil  de  manière  à  les  mouiller  suffisamment,  on  conçoit 
que  l'économie  de  temps  ne  pourra  être  bien  grande  et  que  l'aléa  du  traitement 
a  des  chances  d'être  plus  élevé  que  dans  le  premier  cas.  En  outre,  la  dépense 
de  liquide  qui  sera  au  moins  deux  ou  trois  fois  plus  grande  compensera  proba- 
blement l'avantage  de  l'économie  de  temps;  et  si  on  tient  compte  du  supplé- 
ment de  prix  de  la  main-d'a'uvre,  les  frais  paraissent  devoir  augmenter  au  lieu 
de  diminuer. 

Jusqu'à  preuve  du  contraire,  le  trempage  reste  donc,  à  mon  avis,  le  procédé 
à  employer  toutes  les  fois 'qu'il  sera  possible  de  le  faire,  et  le  seul  que  l'on  puisse 
recommander  actuellement  pour  la  campagne  prochaine.  Au  cours  de  cette  cam- 
pagne des  expériences  nombreuses  seront  entreprises  pour  déterminer  les  meil- 
leures conditions  de  l'emploi  du  pulvérisateur,  conditions  qui  seront  intimement 
liées  avec  le  dispositif  des  appareils  employés,  et  beaucoup  plus  difficiles  à 
réaliser  qu'on  ne  le  croit  en  général. 

Les  quelques  essais  que  j'ai  faits  l'année  dernière  avec  le  pulvérisateur  ordi- 
naire à  bouillie  bordelaise  m'ont  démontré  la  nécessité  de  modifier  totalement 
les  systèmes  courants  de  lances  et  d'ajutages  et  je  propose,  dès  maintenant,  quitte 
à  le  perfectionner  plus  tard,  le  dispositif  suivant  qui  me  paraît  devoir  réaliser 
quelques-unes  des  principales  conditions  requises. 

(A  suivre.)       *  J.  Laborde. 

LES  INSTRUMENTS  VITICOLES  ET  VINICOLES 

AU  CONCOURS  GÉNÉRAL  AGRICOLE 

[SuUb). 


I.  —  LES  POMPES 


Sans  vouloir  décrire  par  le  détail  tout  ce  qu'il  y  avait  de  nouveau  en  fait  de 
matériel  viticole  et  vinicole  au  Concours  général,  il  est  cependant  intéressant  de 
donner  encore  quelques  indications  su;*  plusieurs  appareils  qui  ont  semblé 
retenir  davantage  l'attention  du  public. 

I.  —  C'est  ainsi  qu'on  a  remarqué  un  modèle  d'une  pompe  mue  électrique- 
ment et  qui  est  appelée  à  recevoir  de  nombreuses  applications  surtout  dans  le 
commerce  des  vins,  modèle  exposé  par  la -Société  du  filtre  Gasquet. 


Digitized  by 


Google 


H.  DUPAYS.  —  INSTRUMENTS  VITICOLES  ET  VINICOLES 


485 


La  pompe  (fig.  72)  est  du  type  des  pompes  à  piston,  mais  entièrement  en 
bronze;  elle  est  montée  sur  un  support  en  fonte,  de  forme  particulière  et  voulue, 
et  composé  de  deux  roues  et  d'un  pied.  Une  poignée  en  forme  d'U,  soutenue  par 
un  cliquet  et  fixée  à  ses  deux  extrémités  sur  le  bâti,  permet  de  soulever  le  pied 
et  de  transporter  aisément  la  pompe,  comme  l'indique  la  figure.  Cette  poignée 
peut  facilement  s'abaisser  pour  faciliter  la  surveillance. 


Fig.  72.  —  Pompe  électrique  Gasquet. 

Le  piston  se  meut  horizontalement.  Le  mouvement  est  obtenu  de  la  façon  sui- 
vante :  Une  petite  dynamo,  à  axe  vertical,  est  placée  sous  le  bâti,  dans  un  évi- 
dement  spécialement  aménagé  à  cet  effet  ;  un  levier  de  commande,  très  facile  à 
manœuvrer,  permet  de  faire  passer  le  courant  à  volonté.  L'axe  de  la  dynamo 
porte  une  roue  dentée  qui,  par  un  engrenage  intermédiaire,  communique  son 
mouvement  à  un  plateau  cylindrique,  également  à  axe  vertical,  placé  au-dessus 
du  bâti.  Sur  ce  plateau,  en  un  point  excentrique  par  rapport  à  l'axe,  est  fixée  une 
bielle  reliée  â  la  tige  du  piston  et  qui  est  destinée  à  l'actionner. 

Les  clapets  ne  sont  pas  horizontaux,  mais  leurs  plans  sont  obliques,  inclinés  & 
45^  sur  la  verticale  et  se  superposent  deux  à  deux.  On  a  eu  pour  but,  en  adop- 
tant cette  combinaison,  d'obtenir  un  courant  liquide  bien  régulier,  et  par  suite 
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d'obtenir  le  débit  maximum  louten  ne  battant  pas  le  liquide.  Précisément,  pour 
régulariser  ce  mouvement,  on  a  mis  un  réservoir  d'air,  de  forme  sphérique,  dont 
les  dimensions  sont  assez  notables  relativement  à  celles  de  la  pompe,  et  qui 
offre  surtout  de  l'intérêt  quand  on  veut  refouler  le  liquide  à  une^  certaine  hau- 
teur. De  même,  les  tuyaux  d'aspiration  et  de  refoulement  présentent  un  diamètre 
de  4  à  5  centimètres,  afin  d^obtenir  le  meilleur  rendement. 

Le  bâti  présente  à  sa  partie  supérieure  une  petite  rigole  inclinée  avec  un  orifice 
à  son  extrémité,  destinée  à  évacuer  tout  le  liquide  provenant  soit  du  graissage 
du  piston  et  de  la  bielle,  soit  du  robinet  de  purge  situé  à  la  partie  inférieure  de 
la  pompe,  et  protège  ainsi  la  dynamo  contre  l'humidité. 

Gomme  il  est  des  cas  où  l'emploi  de  l'électricité  à  la  production  de  la  force 
motrice  nécessaire  au  fonctionnement  de  cette  pompe  peut  ne  pas  être  écono-- 
mique,  on  a  cherché  à  obvier  à  cet  inconvénient.  On  peut,  au  besoin,  utiliserune 
pompe  identique  actionnée  par  un  levier  ou  par  un  volant.  On  peut  même,  et 
c^est  ce  qui  est  fait  actuellement,  remplacer  la  dynamo  par  un  petit  moteur  uti- 
lisant comme  combustible  de  l'alcool  dénaturé  pur  ou  de  l'alcool  carburé. 

Ëtant  donnés  la  solidité  et  les  petites  dimensions  d'encombrement  de  cette 
pompe,  sa  construction  toute  en  bronze  dans  ses  parties  essentielles,  son  démon- 
tage très  simple,  sa  facilité  de  transport,  la  protection  efficace  des  organes 
délicats  de  la  dynamo  contre  l'humidité,  cette  pompe  est  appelée  à  rendre  de 
réels  services. 

On  en  construit  deux  modèles  de  dimensions  un  peu  différentes.  Le  premier 
débite  7.000  litres  à  l'heure,  et  le  second  9.000  lilres. 

Indépendamment  de  cet  instrument  et  de  la  pompe  Nègre,  dont  nous  avons 
parlé  précédemment,  plusieurs  systèmes  de  pompes  ont  aussi  fonctionné  dans 
des  conditions  particulières  et  bien  intéressantes.  C'était  le  cas  d'une  pompe 
Fafeur  mue  par  un  moteur  horizontal  utilisant  comme  combustible  de  l'alcool 
carburé  à  50  %. 

De  môme,  on  a  pu  voir  une  pompe  aspirante  et  foulante  Japy,  à  double  effet, 
débitant  10000  litres,  actionnée  par  un  moteur  Japy,  horizontal,  de  2  chevaux, 
consommant  de  l'alcool  carburé  à  50  %.  Nous  rappellerons,  d'ailleurs,  que  cette 
loco-pompe  a  pris  part  au  concours  général  de  moteurs  et  appareils  utilisant 
l'alcool  dénaturé,  organisé  par  le  ministère  de  l'Agriculture,  en  novembre  1901, 
qu'elle  a  obtenu  une  médaille  d'or,  et  que  les  différents  essais  auxquels  elle  a 
été  soumise,  ont  donné  les  résultats  suivants  : 

Puissance  utilisée  :  Combustible  consommé  à  l'heure 

(en    choraux  -  vapeur)  (en  kilogrammes) 

0.^5  0.570 

0.73  0.804 

1.41  1.052 

II.  —  LES  FILTRES 

Parmi  les  soins  nombreux  qu'il  y  a  lieu  de  donner  aux  vins,  il  en  est  certains 
qui,  s'ils  ne  sont  pas  toujours  de  premier  ordre,  n'en  offrent  pas  moins  toujours 
une  réelle  importance.  Nous  voulons  parler  de  l'opération  de  la  Gltration  qui,  très 
utile  pour  améliorer  les  vins  défectueux,  l'est  tout  autant  quand  on  veut  faire, 
avec  les  lies  déposées  par  les  vins  lors  du  soutirage,  des  vins  propres  à  entrer 
dans  le  commerce.  Les  procédés  et  les  appareils  imaginés  dans  ce  but  sont  nom- 
breux ;  tous  sont  intéressants  à  différents  points  de  vue.  Quelques-uns  sont  nou- 
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veaux  ;  d^autres  ont  subi  des  modifications  de  détail  qui  les  rendent  d'un  emploi 
plus  pratique  ou  en  ont  augmenté  le  rendement. 


Fig.  73.  —  Le  Pasteurisant  stérilisateur  (vue  d'ensemble). 

1.  —  Le  Pasteurisant  stérilisateur  (fig.  73),  construit  par  la  Société  des  filtres  Pas- 
teurisants, basé  sur  des  données  scientifiques  toutes  récentes,  est  le  résultat 
de  recherches  bactériologiques  combinées  à  des  expériences  pratiques  faites 
avec  des  vins  de  toute  nature. 

Cet  appareil  ne  fait  pas  que  filtrer  ;   il  stérilise,  donc  enlève  aux  vins  tous 


Fig.  74.  —  Le  Pasteurisant  stérilisateur  (coupe). 

les  ferments  qu'ils  peuvent  tenir  en  suspension  par  filtration  à  froid  à  travers  des 
plaques  de  composition  spéciale,  à  base  de  terre  d'infusoires  lavée  et  agglomérée 
par  de  la  cellulose  prise  à  un  état  particulier.  La  terre  d'infusoires,  dont  on  con- 
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naît  les  propriétés  stérilisantes,  a  été  débarrassée  de  toutes  les  impuretés  qu'elle 
contient  :  carbonates,  sels  de  fer,  matières  organiques,  etc.  Elle  est  donc  pure  ; 
elle  est  mise  sous  forme  de  plaques  paraffinées  sur  toute  leur  périphérie  pour  for- 
mer une  sorte  de  bracelet  imperméable.  Chaque  plaque  P  est  soutenue  par  deux 
disques  métalliques  perforés  en  acier  cuivré  argenté,  et  se  trouve  disposée  entre 
deux  couronnes  en  cuivre  argenté.  Les  couronnes  sont  placées  les  imes  à  côté  des 
autres  et  jouent  le  même  rôle  de  deux  en  deux. 

Deux  tubes  parallèles  servent,  l'un  à  introduire  le  vin  dans  l'appareil,  l'autre 
à  le  recueillir  à  sa  sortie.  Ces  tubes  ou  nourrices  portent  chacun  des  tubes  en 
étain  pur  munis  de  robinets,  qui  distribuent  le  vin  aux  couronnes  d'entrée  A  ou 
le  reçoivent  des  couronnes  de  sortie  B.  La  figure  74,  qui  représente  une  coupe 


Fig.  75.  —  Filtre  Simoneton. 

schématique  de  Tappareil,  indique  d'une  façon  très  nette  le  fonctionnement  de 
l'appareil  et  le  mouvement  du  liquide  dans  le  sens  des  flèches;  il  suffit  de  remar- 
quer que  les  tubes  placés  à  la  partie  supérieure  des  couronnes  A  et  B  servent  à 
chasser  l'air  contenu  dans  la  nourrice  et  les  couronnes,  et  que  les  robinets 
r\  et  r\  permettent  de  se  rendre  compte  à  volonté  de  la  pureté  du  liquide  après 
filtration.  Suivant  la  nature  du  vin  à  filtrer,  les  plaques  se  couvrent  plus  ou 
moins  vite  d'un  dépôt  formé  par  les  impuretés.  On  peut  cependant  utiliser  ces 
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plaques  plusieurs  fois,  en  procédant  à  leur  lavage  et  en  envoyant  soit  un  cou- 
rant d'eau  dans  les  nourrices,  sodt  un  jet  de  vapeur  par  la  nourrice  de'  sortie 
pour  stériliser  les  couronnes  et  toute  la  tuyauterie  de  sortie. 

Cet  appareil  a  été  expérimenté  à  Beaune,  en  novembre  1901.  lia  servi  à  filtrer, 
entre  autres,  un  Pommard  et  un  Corton  qui,  en  mars  1901,  avaient  donné  î% 
l'analyse  les  indications  suivantes  : 

Pommard  :(  Alcool  :  11,75. 

j  Acidité  totale  :  3,65. 

(  Examen  microscopique  :  bactéries  nombreuses  (tourne). 
Tendance  à  la  casse  :  légère.  • 

Corton  :  Amertume.  .  ,      : 

Lors  de  la  deuxième  dégustation,  le 
9  novembre  1901,  le  jury  a  exprimé  son 
opinion  par  une  cote.  Les  résultats 
furent  les  suivants  : 

Pommard  Corton 

Vin  témoin.,..,        4,5  7,4 


Vin  filtré. 


10. 


10. 


Ces  filtres  stérilisateurs  fonctionnent 
bien  sous  une  pression  de  4  mètres.  On 
en  construit  plusieurs  modèles,  depuis 
6  jusqu'à  32  éléments.  Chaque  plaque 
débite  en  moyenne  1  hectolitre  en 
10  heures,  de  sorte  que  le  prix  de 
revient  de  la  fiUratiôn  d*un  hectolitre 
varie  de  0  fr.  60  à  1  franc.  Car  une 
plaque  peut  servir  trois  fois  lorsqu*on 
prend  la  précaution  de  laver  légèrement 
la  surface  d'entrée.  Cet  appareil  peut 
cesser  d'être  stérilisateur  pour  être  sim- 
plement filtreur;  il  suffit  de  remplacer 
les  plaques  spéciales  dont  nous  avons 
parlé  plus  haut  par  d'autres  plaques  en 
cellulose;  le  lavage  sur  place  se  fait 
alors  très  facilement  en  envoyant  dans 
les  nourrices,  et  en  sens  inverse,  un 
courant  d'eau  sous  une  pression  supé- 
rieure. 

2.  —  Les  filtres  à  tissus,  comme  de 
coutume,  étaient  largement  représentés 
au  Concours  général.  Les  ûliTes  Simomton 
(fig.  75  et  76)  appartiennent  à  cette  caté- 
gorie. Ils  se  composent  d'un  plateau  P 
sur  lequel  on  peut  empiler  les  uns  par- 
dessus les  autres  des  disques  en  coton 
spécial,  de  façon  à  former  une  masse 
filtrante  CC.  En  agissant  sur  une  vis  0,  qui  entraîne  dans  son  mouvement  un 
plateau  supérieur,  on  peut  serrer  plus  ou  moins  les  pores  des  disques  suivant  les 
besoins,  en  observant  que  le  vin  doit   toujours  être  d'une  limï)idité  parfaite  à 


Fig.  76.  —  Filtre  Simoneton, 
(coupe  d'un  élément).    . 
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la  sortie.  Le  vin  entre  en  A,  traverse  le  tissu  de  coton,  se  rend  dans  le  tube 
central  J,  qui  est  un  tube  cannelé  et  perforé  monté  sur  Taxe  du  plateau  P,  et 
sort  en  E.  Le  tout  constitue  un  élément. 

Pour  augmenter  le  rendement,  on  a  réuni  plusieurs  des  éléments  pour  en  cons- 
tituer des  batteries  filtrantes.  L'avantage  reste  acquis  aux  batteries  o(i  les  élé- 
ments sont  munis  de  robinets  permettant  de  les  isoler  à  volonté  pour  surveiller 
le  travail  de  chacun  d'eux,  et  où  Ton  peut  aussi  assurer  le  serrage  facultatif  de 
chaque  élément  pendant  la  marche  de  l'opération. 

Dans  cette  même  catégorie,  on  a  pu  remarquer  encore  les  filtres  Totte* 
reau  (fig.  77j,  construits  également  sur  le  même  principe  qtte  le»  filtres-presse 
employés  en  sucrerie  pour  la  fitration  des  sirops  et  des  jus.  Ils  sont  constitués 
essentiellement  par  des  sacs  plats  en  toile,  à  l'intérieur  de  chacun  desquels  on 
place  une  raquette  en  osier  qui  leur  maintient  leur  forme;  dans  le  fond  des  sacs 
est  fixé  un  manche  en  caoutchouc  qui  fait  communiquer  l'intérieur  de  chaque 

sac  avec  un  robinet   extérieur.    La 
bouche  des  sacs  est  maintenue  serrée 
par  des  liteaux  en  bois  percés  d'ou- 
vertures prismatiques  à  section   rec- 
tangulaire, et  les  sacs  sont  empilés 
les  uns  au-dessus  des  autres  dans  un 
bac;  un  couvercle  d'autoclave  vient 
presser  sur  les  liteaux  et  produire  en 
même  temps  une  fermeture  herméti- 
que. Le  vin  à  filtrer  arrive  par  un 
tuyau  du  côtédes  lileaux,pénètrepar 
leurs  ouvertures,  et  traverse  les  toiles 
de  l'extérieur   à    l'intérieur;   le   vin 
filtré  sort  par  les  manches  et  est  re- 
cueilli à  l'endroit  voulu. 
Un  dispositif  ingénieux  et  spécial  adapté  aux  robinets  de  sortie  permet  de 
surveiller  la  filtration:  deux  encoches  placées  à  90*  l'une  de  l'autre,  l'une  à  45°, 
l'autre  à  135*>  de  la  position  normale  d'ouverture  du  robinet,  indiquent  l'orienta- 
tion à  donner  au  robinet  lorsqu'on  veut  faire  une  prise  d'échantillon. 

On  construit  plusieurs  modèles,  débitant  en  douze  heures,  les  plus  petits  de  50 
à  60  hectolitres,  les  plus  grands  jusqu'à  1.000  hectolitres. 

Henri  Dupays, 
Ingénieur  agronome. 


Fig.  n.  —  Filtre  Toltereau. 


TRAITEMENTS  DES  MALADIES  GRYPTOGAMIQUES  DE  LA  VIGNE 


Les  maladies  cryptogamiques  de  la  vigne  sont  malheureusement  connues  de 
tous  les  lecteurs  de  la  Revue  par  les  dégâts  qu'elles  occasionnent  si  l'on  ne  s'y 
prend  pas  à  temps  pour  les  prévenir  et  les  combattre.  Nous  avons  pu  constater 
dans  nos  tournées  dans  le  déparlement  de  Yaucluse  que,  en  général,  le  viticul- 
teur fait  les  traitements  voulus  pour  éviter  les  nouvelles  maladies  cryptoga- 
miques, mais  qu'il  n'en  est  pas  de  même  pour  la  maladie  anciennement  connue, 
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VOtdium.  Les  soufrages  pour  le  combattre  ont  lieu  en  effet  trop  tardivement, 
et  il  en  résulte  que,  même  répétés,  ils  ne  peuvent  venir  à  bout  de  la  maladie  et 
la  récolte  est  tout  à  fait  compromise.  C'est  afin  d'éviter  de  pareils  mécomptes 
que  nous  nous  faisons  un  devoir  d'exposer  ici  comment  doivent  être  compris 
en  année  normale  les  traitements  de  TOïdium.  Nous  en  profiterons  aussi  pour 
donner  noire  avis,  d'après  nos  observations,  sur  les  moyens  d'éviter  les  autres 
maladies  cryptogamiques. 

VOïdium  est  dû  à  un  champignon  qui  peut  se  développer  sur  les  feuilles,  les 
sarments  et  les  raisins.  Les  feuilles  atteintes  ternissent  et  prennent  une  teinte 
grisâtre,  donnée  par  de  nombreuses  efllorescences  qui  les  recouvrent  complè- 
tement, les  empêchent  de  se  développer  et  les  dessèchent.  Les  rameaux  présen- 
tent, au  contraire,  une  coloration  jaunâtre^  puis  deviennent  d'un  brun  sale  et,  . 
ne  pouvant  alors  s'aoûter,  sontbrûlés  par  les  gelées.  Les  raisins  peuvent  être 
envahis  depuis  le  commencement  de  la  formation  jusqu'à  la  maturité;  ils  se 
recouvrent  d'une  poussière  blanchâtre  qui  enveloppe  le  grain  et  y  forme  une 
espèce  de  gaine,  qui  en  empêche  l'accroissement  et  le  fait  éclater  ;  l'intérieur 
se  trouve  exposé  au  contact  de  l'air  et  du  soleil  ;  il  se  dessèche  et  la  récolte 
est  perdue. 

Tous. les  cépages  ne  sont  pas  également  atteints  par  rOïdium  :  c'est  ainsi  que 
le  Petit  Bouschet,  l'Alicante  Bouschet,  le  Grand  Noir,  l'Aubun,  la  Counoise,  etc., 
sont  peu  atteints  ;  tandis  que  le  Carignan,  la  Clairette,  le  Terret,  le  Grenache,  le 
Cinsaut,  etc.,  sont  plus  attaqués. 

Malgré  cela,  le  viticulteur  ne  doit  pas  abandonner  ces  cépages  vu  leur  qualité, 
sachant  surtout  que  les  ti*aitements  faits  à  temps  permettent  de  les  en  débar- 
rasser. 

De  toutes  les  matières  que  nous  avons  essayées,  c'est  le  soufre  qui  jusqu'ici 
a  donné  les  meilleurs  résultats  ;  le  {pie  de  soufre,  le  permanganate  de  potasse 
conseillé  ces  derniers  temps  nous  ayant  donné  des  résultats  négatifs.  C'est 
donc  le  soufre  qui  doit  être  conseillé,  et  cela  aux  époques  suivantes.  Le  premier 
traitement  sera  fait  lorsque  les  bourgeons  n*ont  pas  plus  de  15  à  20  centimètres 
de  longueur,  c'est-à-dire  vers  les  premiers  jours  de  mai.  Il  sera  fait  au  moyen 
du  sablier  et  ne  pas  économiser  le  soufre.  Le  second  traitement  à  la  floraison, 
et  le  troisième  au  moment  de  la  véraison.  Ces  deux  traitements  seront  faits 
avec  le  soufflet  ou  avec  la  hotte  à  soufrer.  On  peut  employer  aussi  bien  le  soufre 
sublimé  que  le  soufre  trituré,  à  la  condition  toutefois  que  ce  dernier  soit  à  égal 
titre  de  pureté  et  de  finesse.  Le  trituré  coûte  moins  cher  et  se  fixe  mieux  sur  les 
feuilles,  son  grain  présente  de  petites  aspérités,  tandis  que  celui  du  sublimé  est 
arrondi  et  lisse  ;  de  plus,  il  ne  se  tasse  pas,  il  est  plus  facile  à  pulvériser  ;  il  y  a 
donc  tout  intérêt  à  le  préférer. 

Les  deux  premiers  traitements  peuvent  être  faits  à  toute  heure  de  la  journée, 
même  de  très  bon  matin,  à  la  rosée,  qui  ne  peut  nuire  à  l'efficacité  du  soufre  ; 
il  n'y  a  que  la  pluie  et  le  vent  qui  lui  sont  contraires.  Pour  le  troisième  soufrage, 
on  évitera  pour  l'exécuter  les  heures  les  plus  chaudes  dQ  la  journée  ;  afin  de  ne 
pas  exposer  les  raisins  à  griller  ou  à  s'échauder,  il  sera  fait  de  préférence  de 
très  bon  matin.  Si  l'on  n'a  pas  toujours  réussi  avec  les  traitements  au  soufre, 
c'est  qu'on  les  a  exécutés  trop  tard,  lorsque  la  maladie  avait  déjà  envahi  tous 
les  organes  de  la  plante.  Il  est  alors  très  difficile,  même  avec  des  traitements 
répétés,  de  la  combattre. 
Pour   les   autres  maladies  cryptogamiques  de  la  vigne,  Mildew,  Roi  blanc^ 
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Black  Rot  (1),  le^  traitements  doivent  toujours  être  faits  préventivement,  le 
champignon  ne  vivant  pas  seulement  sur  la  surface  des  organes,  comme  celui  de 
rOïdium,  mais  aussi  dans  l'intérieur. 

Les  traitements  à  conseiller  sont  :  la  bouillie  bordelaise  ;  la  bouillie  bour- 
guignonne ;  la  bouillie  au  savon  ;  le  verdet, 

La  formule  de  la  bouillie  bordelaise  doit  être  la  suivante  : 

Sulfate  de  cuivre 2  kilos 

Chaux  en  pierre i  kilo  500 

Eau 100  litres 

Pour  obtenir  une  bouillie  légère,  on  fait  dissoudre  le  sulfate  de  cuivre  dans 
50  litres  d*eau  et  on  fait  un  lait  de  chaux  de  50  litres  également,  de  façon  à 
obtenir  deux  liquides  au  même  degré  de  concentration  proportionnelle,  puis  on 
opère  le  mélange  en  versant  en  même  temps  dans  un  baquet,  où  se  fabrique  la 
bouillie,  des  quantités  égales  des  deux  liquides.  On  termine  Topération  en  bras- 
sant pendant  quelques  instants. 

La  bouillie  bourguignonne  a  pour  formule  : 

Sulfate  de  cuivre 2  kilos 

Carbonate  de  soude  à  90®  (Solvay) 1    —  500 

Eau 100  litres 

Même  préparation  que  la  bouillie  bordelaise. 
La  bouillie  au  savon  se  compose  : 

Sulfate  de  cuivre 1  kilo 

Savon 1-7. 

Eau '. 100  litres 

Pour  préparer  cette  bouillie,  on  n'a  qu'à  faire  dissoudre  le  sulfate  de  cuivre 
dans  100  litres  d'eau  et  ajouter  petit  à  petit  la  poudre  de  savon.  Il  est  à  conseiller 
de  faire  cette  bouillie  à  la  vigne  au  moment  de  son  emploi,  afin  qu'elle  soit  très 
légère,  ce  qui  donne  le  maximum  d'adhérence.  Pour  ne  pas  obtenir  de  la  mousse, 
on  agitera  le  liquide  avec  une  palette  par  un  va-el-vient  vertical  et  non  pas  circu- 
lairement.  Cette  bouillie  ainsi  préparée  est  très  adhérente  et  depuis  deux  ans 
que  nous  l'employons  elle  nous  a  toujours  donné  d'excellents  résultats. 

Le  procédé  au  verdet  gris  consiste  à  faire  macérer  1  kilo  de  verdet  dans  10  litres 
d'eau  pendant  quarante-huit  heures,  pour  lui  permettre  de  devenir  visqueux,  et 
on  complète  après  pour  faire  100  litres.  Le  verdet  neutre  étant  soluble  dans 
l'eau,  on  en  met  1  kilo  dans  100  litres  d'eau  ;  sa  préparation  est  donc  ins- 
tantanée. 

Pour  les  bouillies  à  poudre  unique,  il  faut  avoir  soin  de  les  acheter  à  des  mai- 
sons sérieuses  ou  aux  syndicats  agricoles,  de  manière  à  bien  placer  sa  confiance. 

Enfin,  depuis  l'année  dernière,  par  suite  de  la  mévente  du  vin,  Ton  a  tendance 
d'abandonner  les  bouillies  que  nous  venons  d'indiquer  et  de  les  remplacer  par 
des  dissolutions  simples  de  sulfate  de  cuivre,  et  cela  pour  économiser  ce  dernier. 
Nous  ne  saurions  trop  critiquer  cette  manière  d'agir  qui  expose  le  viticulteur, 
dans  les  annéeis  à  m^iladies  cryptogamiques,  à  voir  sa  récolte  complètement 
compromise. 

Il  faut  avoir  soin  d'appliquer  les  traitements  liquides  avant  les  traitements 
aux  poudres  h  base  de  soufre  ;  car,  faisant  l'inverse,  le  soufre  est  en  partie  en- 

(1/  Nous  n'aroas  pas  jusqu'ici  constaté  le  Black  Rot  dans  le  département  de  Vaucluso. 
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traîné  et  le  peu  qui  reste  empêche  Tadhérence  de  la  bouillie.  Tenant  compte  de 
cette  observation  des  plus  importantes,  les  traitements  seront  appliqués,  en 
année  normale  comme  suit  : 

Le  premier  traitement  liquide  sera  fait  conimencement  mai  ;  quelques  jours 
après,  application  du  soufre.  Le  deuxième  traitement  liquide  aura  lieti  vers  la 
fin  mai  ou  les  premiers  jours  de  juin.  A  la  floraison,  application  du  soufre[sulfaté 
à  la  formule  suivante  : 

Soufre 75  kilos 

Suifostéatite  à  20  JJ[  sulfate  de  cuivre 25    — 

Total 100  kilos 

Le  troisième  traitement  liquide  sera  fait  vers  les  premiers  jours  de  juillet.  Au 
moment  de  la  véraison,  application  du  soufre  sulfaté.  Avoir  soin  d'appliquer  un 
quatrième  traitement  liquide  vers  le  milieu  du  mois  d'août  pour  permettre  aux 
sarments  de  bien  mûrir  et  obtenir  ainsi  une  taille  irréprochable  pour  Tannée 
suivante. 

Les  traitements  au  soufre  sulfaté  seront  faits  avec  la  hotte  ou  le  soufflet.  S'at- 
feaeher  surtout  à  mettre  la  poudre  sur  les  raisins. 

D'autres  maladies  de  la  vigne  peuvent  se  déclarer  telles  que  :  TAnthracnose  et 
la  Famagine. 

VAnthracttose  maczdie^  qui  est  la  plus  répandue,  se  caractérise  de  la  manière 
suivante  :  les  feuilles  attaquées  offrent  des  lâches  rougeâtres  se  fonçant  avec  le 
temps  et  qui  les  font  boursoufler  ou  ratatiner;  les  sarments  présentent  des  inci- 
sions longitudinales  plus  ou  moins  longues  creusant  dans  le  bois  et  formant 
chancre,  les  grains  des  raisins  se  tachent  de  noir  à  l'état  vert  et  peuvent  être 
affectés  d'une  ou  plusieurs  de  ces  taches,  dont  le  centre,  d'un  blanc  grisâtre,  est 
entouré  d'une  auréole  noire  que  l'ongle  soulève  sous  forme  de  plaque. 

Les  traitements  consistent  à  pulvériser  sur  les  souches  au  mois  de  février,  avant 
le  débourrement,  une  dissolution  renfermant  10  kilos  d'acide  sulfurique  dans 
iOO  litres  d^eau.  L'opération  est  faite  avec  un  pulvérisateur  à  réservoir  en  verre. 

Pendant  la  végétation,  si  la  maladie  est  constatée,  on  peut  l'enrayer  par  l'ap- 
plication du  mélange  suivant  qui  nous  a  toujours  donné  d'excellents  résultats  : 

Chaux  en  poudre 50  kilos 

Ciment  de  Portland 25    — 

Superphosphate  minéral 25    — 

Total 100  kilos 

Deux  ou  trois  traitements  à  dix  jours  d'intervalle  suffisent  ;  ils  sont  faits  avec 
la  hotte  ou  le  soufflet  de  bon  matin. 

ba  Fumagim  que  nous  avons  pu  étudier  dans  plusieurs  vignobles  se  présente 
sur  tous  les  organes  de  la  vigne  sous  forme  d'une  poussière  noire  très  abondante 
et  recouvrant  toutes  les  surfaces.  Cette  poussière  est  due  à  un  champignon  qui 
empêche  le  développement  de  la  souche  et  la  maturité  des  fruits.  L'origine  de  la 
maladie  est  due  à  la  présence  d'une  ou  de  plusieurs  espèces  de  cochenilles  qui 
laissent  sur  les  souches  des  déjections  sirupeuses  sur  lesquelles  germent  les 
spores  du  champignon.  Pour  la  détruire,  on  avait  conseillé,  il  y  a  quelques 
années,  le  badigeonnage  des  souches  au  moyen  du  sulfate  de  fer  et  du  sulfate 
de  cuivre.  Ces  traitements,  n'ayant  pas  donné  les  résultats  voulus,  sont  remplacés 
aujourd'hui  par  le  suivant  : 
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Savon  noir 500  grammes 

Pétrole 4  litres 

Eau 4   — 

On  fait  dissoudre  le  savon  dans  Teau  bouillante,  puis  on  ajoute  le  pétrole 
dans  le  liquide  encore  chaud  en  remuant  fortement.  A  la  crème  obtenue  on 
ajoute,  avant  de  remployer,  dix  fois  son  volume  d'eau  froide.  Le  traitemeat  est 
fait  en  hiver  avec  un  pinceau  de  préférence  ;  avant  de  badigeonner  .les  souches, 
on  doit  avoir  soin  de  les  décortiquer  et  de  brûler  tous  les  détritus  obtenus  par 
cette  opération. 

Ed.  Zacharewicz. 

U  NOUVELLE  MALADIE  DES  POMMES  DE  TERRE 


La  maladie  nouvelle  qui  a  ruiné  les  cultures  de  pommes  de  terre,  dans  nombre 
de  départements,  n'a  pas  épargné  non  plus  la  Loire-Inférieure.  Ayant  été  àmème 
d'en  suivre  les  progrès,  pendant  le  cours  de  la  saison  dernière,  nous  joignons 
nos  observations  à  celles  qui  ont  été  déjà  publiées  sur  ce  sujeL 

Les  signes  extérieurs  du  mal  sont  bien  ceux  qui  ont  éié  décrits  tout  d'abord. 
Quand  il  commence  à  se  manifester,  on  croirait  être  en  présence  d'une  invasion 
de  vers  blancs,  d'apparence  bénigne  au  début  et  qui  bientôt  devient  formidable. 
Elle  ne  progresse  pas  en  partant  d'un  centre,  comme  la  tache  d'huile.  Les  mala- 
des sont  isolés  et  disséminés  d'emblée  sur  toute  la  surface  du  champ.  On  en  voit 
quelques-uns  se  flétrir,  çà  et  là,  puis  le  nombre  des  mourants  se  multiplie  avec 
rapidité  et  bientôt  ils  apparaissent  innombrables  sur  tous  les  points  de  la 
culture. 

Obligé  de  chercher  à  remplacer  la  variété  Imperator,  qui  déclinait  de  plus  en 
plus,  après  nous  avoir  donné  pendant  longtemps  les  plus  brillants  résultats,  nous 
avons  semé  l'an  dernier,  à  côté  d'elle  :  Landjuwel,  D""  Lucius,  Géante  sans 
Pareille  et  July  de  Paulsen.  C'est  sur  cette  dernière  que  la  maladie  a  frappé  en 
premier  lieu;  vint  ensuite  le  tour  de  la  Lucius.  Dans  le  même  champ  la  Landju- 
wel et  la  Géante  sans  pareille  ont  été  pendant  quelque  temps  respeciées.  Mais, 
bientôt,  Landjuwel  et  Imperator  succombaient  aussi  sous  les  atteintes  du  para- 
site, alors  que  la  Géante  sans  Pareille  continuait  de  les  braver  jusqu'à  la  fin,  et 
cela  sans  aucun  autre  traitement  préventif  que  les  sulfatages  habituels. 

Jl  est  intéressant  de  remarquer  ici  que  le  mal  a  gagné  successivement  les 
pommes  de  terre,  dans  l'ordre  de  leur  maturité^  comme  s'il  avait  besoin,  poor 
prospérer,  de  rencontrer  des  tissus  en  voie  d'épuisement  avancé.  La  Géante  sans 
Pareille,  beaucoup  plus  tardive  que  les  autres,  s'est-elle  montrée  réfractaire 
parce  que  la  température  était  déjà  trop  basse  pour  le  développement  de  l'ennemi 
au  moment  où  sa  tige  était  en  état  de  réceptivité  pour  lui?  Nous  hasardons  Vex- 
plication  sans  y  insister. 

Nous  devons  pourtant  signaler  qu'à  Tarrachage  nous  avons  constaté  dans  un  de 
nos  champs  qu'un  certain  nombre  de  tubercules  de  Géante  étaient  contamiBéo, 
dans  un  rang  qui  touchait  à  la  culture  des  Lucius,  tandis  qu'à  partir  du  rmag 
suivant  aucun  n'était  attaqué.  C'est  un  fait  du  reste  bien  connu  que  certains 
cryptogames  ne  réussissent  à  envahir  une  plante  déterminée  qu'après  leur  im- 
plantation sur  une  proie  plus  complaisante.  Nous  en  ayons  de  fréquenta  exemples 
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dans  nos  vignes.  L'Oïdium,  qui  n!a  généralement  pas  de  prise  sur  la  Folle  Blanche 
lorsqu'elle  est  plantée  seule,  s'y  développe  facilement  au  contraire,  quand  elle  se 
trouve  au  milieu  de' cépages  plus  vulnérables  qu'elle. 

C'est  quelque  chose  de  savoir  qu'un  nouvel  adversaire  menace  nos  cultures  de 
pommes  de  terre  et  comment  il  procède  à  leur  destruction.  Il  serait  bien  préfé- 
rable de  connaître  le  moyen  de  le  combattre  efficacement.  Sur  ce  point,  la  science 
ne  peut  rien  mettre  encore  au  service  de  la  pratique.  La  révélation  est  trop  récente 
pour  avoir  permis  une  étude  complète  de  la  question  ;  le  seul  conseH  auquel  on 
soit  réduit  actuellement  est  de  ne  pas  ensemencer  de  pommes  de  terre,  pendant 
plusieurs  années,  un  terrain  qui  aura  porté  des  tubercules  malades. 

La  prudence  le  veut  peut-être  ainsi.  Mais  de  ce  que  nous  ignorons  la  biologie 
du  parasite  subitement  apparu,  il  ne  s'ensuit  pas  que  ce  soit  un  cryptogame  nou- 
veau, dont  les  spores  nous  auraient  été  apportées  par  les  courants  atmosphé- 
riques, comme  autrefois  le  Peronospora. 

Le  mode  d'attaque  du  dernier  venu  nous  incline  à  le  considérer  comme  un 
champignon  habitant  antérieurement  notre  sol  et  que  les  conditions  clîmaté- 
riques  ont  réveillé  d'un  long  engourdissement.  Il  en  est  sans  doute  de  ce  parasite 
comme  de  celui  'du  hanneton,  qui  abondait  dans  notre  région,  il  y  a  huit  à 
neuf  ans  et  qui  depuis  y  est  introuvable.  Trente  années  au  moins  se  sont  écoulées 
entre  ses  deux  dernières  apparitions.  Puisse-t-il  en  être  de  même  pour  le  parasite 
actuel  delà  pomme  de  terre,  dont  le  passé  ne  nops  offre  aucune  trace  I 

En  attendant  que  la  lumière  se  fasse  sur  tous  ces  points,  constatons  que  la 
Géante  sans  Pareille  mérite  de  fixer  l'attention  par  d'autres  qualités  que  par  sa 
résistance  à  la  maladie  du  jour.  Son  rendement  est  énorme.  Ses  tubercules,  de 
toute  beauté,  ont  une  chair  jaune,  farineuse,  excellente  pour  la  consommation 
alimentaire. 

Comme  pomme  de  terre  fourragère,  elle  peut  être  classée  parmi  les  meilleures. 
L'année  dernière,  malgré  l'humidité  de  la  fin  de  l'été,  qui  a  fort  appauvri  en 
principes  nutritifs  racines  et  tubercules,'  sa  richesse  en  fécule  anhydre  s'est 
élevée  à  18,06  %. 

L'année  précédente,  elle  avait  facilement  supporté  la  sécheresse  extraordinaire 
de  la  saison  chaude.  Elle  a  même  fait  une  nouvelle  sève  sous  l'influence  des 
pluies  survenues  tout  à  la  fin  de  septembre,  alors  que  les  tiges  des  autres  pommes 
de  terre  étaient  Ûétries  sans  retour.  Un  mois  plus  tard  nous  récoltions  à  la  fois 
deux  générations  de  tubercules  :  la  première  normalement  née  dans  le  courant 
de  l'été,  très  belle  et  très  saine  ;  la  deuxième,  tardivement  développée  en  octobre 
et  à  peine  mûre.  Contrairement  à  toutes  les  prévisions,  celle-ci  s'est  parfaitement 
conservée  pendant  tout  l'hiver.  Les  unes  et  les  autres,  employées  comme  semence 
an  printemps,  n'ont  pas  donné  un  seul  vide  dans  les  lignes.  Par  contre,  dans  les 
plantations  de  July,  Landjuwel  et  Imperator,  près  du  tiers  des  plants  n'était  pas 
venu  à  bien,  malgré  le  triage  minutieux  des  semenceaux,  au  moment  de  la  mise 
en  terre. 

Si  la  pomme  de  terre  Géante  sans  Pareille  nous  semble  précieuse  sous  le  climat 
de  l'Ouest,  nous  n'avons  garde  de  prétendre  qu'elle  puisse  déployer  partout  les 
qualités  qui  nous  l'ont  fait  apprécier.  Nous  avons  lu,  dans  les  remarquables  rap- 
ports de  la  Station  expérimentale  de  Cappelle,  que  sa  vigueur  et  son  produit 
laissent  à  désirer  dans  le  Nord,  qu'elle  n'y  justifie  pas  son  nom.  Nous  savons 
d'autre  source  que  sa  conservation  y  est  mal  assurée. 

De  même  que  toutes  les  variétés  riches  en  fécule,  elle  exige  un  climat  où  sa 
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longue  végé talion  ait  le  tempg  de  se  compléter.  Instruit  par  une  expérience  dé 
plusieurs  années,  nous  ne  doutons  pas  que,  dans  ceux  de  nos  terrains  où  la  cha* 
leur  solaire  pénètre  aisément  au  printemps,  la  Géante  sans  Pareille  ne  se  montre 
une  variété  de  premier  mérite,  nous  permettant  de  ne  plus  regretter  la  dispari- 
iion  de  la  variété  Imperator. 

André  Goum. 

ACTUALITÉS 

Soufrages  et  sulfatages  (B.  Chauzit).  — La  coopération  en  viticulture  (F.  Convert).  —  Territoires 
•    phylloxérés,  circulation  des  vignes  américaines.:  relevés  annuels.  —  Concours  agricole  du 

Comice  de  Narbonne.  . —  Bibliographie   :    Revue   bibliographique  des  sciences  naturelles, 

par  J.  Chavawoh  et  G»  Saint- Y  vas. 

Soufrages  et  sulfatages.  —  Le  moment  de  commencer  les  soufrages  est 
arrivé,  au  moins  pour  la  région  méditerranéenne,  et  Tépoque  des  premiers  sul- 
fatages approche.  Le  viticulteur  doit  donc  dés  maintenant  se  préoccuper  de  ces 
deux  opérations  dont  Timportance  est  très  grande. 

Le  soufrage,  on  le  sait,  prévient  et  guérit  rOidium  et  stimule,  en  outre,  la 
végétation  de  la  vigne.  En  so~u£frant  de  bonne  heure,  on  régularise  donc  le 
débourrementel  on  facilite  l'accroissement  des  bourgeons.  Cette  année,  par  suite 
de  l'excessive  humidité  du  sol,  la  vigne  pousse  lentement,  paresseusement;  les 
bourgeons  ne  s'allongent  pas,  restent  souffreteux;  de  plus,  les  jeunes  feuilles 
sont  envahies  par  l'érinose.  Des  soufrages  énergiques  et  répétés  s'imposent 
donc.  El  c'est  du  soufre  pur  qu'il  convient  de  répandre.  On  pourra  bien  cepen- 
dant, dans;  quelques  cas,  lorsque,  par  exemple,  on  voudra  faire  fuir  l'allise, 
employer  des  mélanges  de  soufre  et  de  chaux  vive,  mais  on  ne  peut  espérer 
obtenir  du  soufrage  un  réel  bienfait  qu'à  la  condition  de  se  servir  de  soufre 
pur.  Ce  premier  soufrage  d'ailleurs  est  peu  onéreux.  La  vigne  étant  peu  déve- 
loppée, la  dépense  en  soufre  est  minime  et  la  main-d'œuvre  employée  peu 
importante. 

Le  sulfatage,  personne  ne  l'ignore  aujourd'hui,  est  une  opération  absolument 
indispensable.  Le  Mildiou  reste  toujours,,  en  effet,  l'ennemi  le  plus  sérieux  de  la 
vigne.  Cette  année,  surtout,  il  semble  que  nous  ayons  à  compter  avec  lui  spécia- 
lement- Le  temps  paraît  le  favoriser.  Il  ne  serait  donc  pas  surprenant  de  le  voir 
apparaître  de  bon  ne  heure.  En  prévision  de  cette  éventualité,  il  conviendra  de  com- 
mencer les  sulfatages  sans  retard.  D'ailleurs  les  cépages  précoces  sont  très  avancés 
et  possèdent  de  nombreuses  feuilles;  de  plus,  les  raisins  sont  apparents;  par 
conséquent,  un  bon  cuivrage  protégerait  actuellemrent  ces  divers  organes. 

Les  soufrages  et  les  sulfatages  sont  deux  pratiques  que  l'on  exécute  pour  ainsi 
dire  simultanément.  A  partir  du  l*""  mai  et  jusqu'au  1"  août,  on  soufre  et  on  sul- 
fate alternativement.  Des  accidents  peuvent  résulter  cependant  de  la  concoaii- 
tance  du  soufrage  et  du  sulfatage.  Ainsi,  si  on  répand  une  bouillie  cuprique  sur 
Une  vigne  récemment  soufrée,  il  se  forme  du  sulfure  de  cuivre  que  l'on  voit  sur  les 
feuilles  à  l'état  de  petites  taches  noires.  Le  sulfure  de  cuivre  étant  insoluble,  on 
a  ainsi  neutralisé  du  soufre  et  du  cuivre  en  pure  perte.  En  opérant  ainsi,  on  rend 
à  la  fois  le  soufrage  et  le  sulfatage  moins  efficace.  Lorsqu'on  fait  l'inverse,  c'est-à- 
dire  quand  on  répand  le  soufre  sur  une  vigne  sulfatée  même  depuis  peu  de  temps, 
le  sulfure  ne  se  forme  pas.  Par  conséquent,  il  importera  de  sulfater  avant  desou^- 
frer.  On  peut  sans  inconvénient  sulfater  aujourd'hui  et  soufrer  demain.  Quand  le 
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soufrage  précédera  le  sulfatage,  il  sera  avantageux  de  laisser  une  période  de 
huit  jours  au  moins  s'écouler  entre  les  deux  opération^. 

Le  soufre  et  le  cuivre  sont  deux  agents  très  précieux  en  viticulture.  Mais,  pour 
obtenir  de  ces  deux  remèdes  le  maximum  d'effet,  il  faut  les  appliquer  rationnel* 
lement  et  intelligemment.  Il  ne  suffit  pas  de  soufrer  et  de  sulfater;  il  faut  sur- 
tout bien  soufrer  et  bien  sulfater.  Le  résultat  n'est  atteint  qu'à  cette  condition.  — 
B.  Chauzit. 

La  coopération  en  viticulture  (i).  —  La  coopération  en  agriculture 
n'était,  il  y  a  une  vingtaine  d'années,  qu'une  de  ces  idées  auxquelles  on  faisait 
vaguement  allusion  sans  y  insister.  Son  application,  contre  laquelle  on  ne  s'éle- 
vait pas  en  principe,rappelait  des  entreprises  qui  inspiraient  une  grande  réserve 
quand  elles  n'évoquaient  pas  l'image  de  chimères  dangereuses.  Quelques  heu- 
reux exemples  de  réussite  ne  passaient  que  pour  des  exceptions.  Depuis  ce 
lempSjbien  court  pour  l'histoire  d'un  pays, les  choses  ont  singulièrement  changé. 
L'association  des  cultivateurs,  sous  toutes  les  formes,  en  vue  de  la  lutte  pour  la 
vie  a  pris  un  développement  considérable,  et  elle  semble  loin  encoi^e  d'être 
arrivée  à  sa  complète  expansion.  Les  populations  agricoles  sont  déjà,  sur  bien 
des  points,  aussi  confiantes  dans  reffîcacité  de  leur  entente  qu'elles  étaient 
autrefois  défiantes  à  son  égard  ;  beaucoup  de  leurs  représentants  estiment  qu'il 
n'est  plus  d'oeuvre  si  délicate  et  si  difficile  qu'elles  ne  puissent  aborder. 

La  coopération  justifie  donc  des  études  spéciales.  Le  sujet  est  même  si  vaste 
qu'il  ne  suffit  plus  de  traités  généraux  pour  l'exposer,  mais  qu'il  oblige  à  des 
publications  spéciales.  C'est  ainsi  que,  dans  le  vaste  domaine  qu'elle  comporte, 
M.  Ad.  Berget  a  choisi  la  coopération  viticole  pour  s'y  cantonner  exclusivement, 
et  qu'il  y  a  trouvé  matière  à  un  grand  ouvrage  où  chaque  page  est  abondam- 
ment nourrie  d'idées,  de  théories  et  de  faits. 

Selon  M.  Ad.  Berget,  la  coopération  repose,  à  la  fois,  sur  là  participation 
active  de  ses  membres,  ce  qui  la  distingue  de  l'association  et  de  la  mutualité  ; 
sur  leur  responsabilité  pécuniaire,  solidaire  et  générale,  ce  qui  la  distingue  du 
syndicat  ordinaire,  et  enfin  sur  la  répartition  des  bénéfices  au  prorata  des  ser- 
vices personnels,  ce  qui  la  distingue  des  entreprises  d'origine  capitaliste.  Ses 
principes  doivent  entraîner  comme  corollaires  la  participation  des  collaborateurs 
aux  avantages  de  l'institution,  et  l'allocation  d'une  part  des  bénéfices  à  la  pro- 
pagande. Ces  doctrines  révèlent  un  partisan  zélé,  un  véritable  apôtre,  qui  veut 
que  le  profit  de  la  coopération  serve  non  seulement  à  ceux  qui  y  sont  associés, 
mais  encore  au  succès  de  l'idée. 

C'est  à  l'étranger,  en  Allemagne  et  en  Italie  surtout,  en  Suisse,  en  Autriche, 
en  Russie,  dans  l'Europe  méridionale  aussi,  que  M.  A.  Berget  a  trouvé  ses  pre- 
miers types  de  coopératives  viticoles.  Rien  de  semblable,  disait-on^  n'existait  en 
France.  L'auteur ^^ét^dlé  nos  divers  centres  de  production  et,  s'il  n'y  a  guèire 
trouvé  d'institutions  du  même  ordre  sérieusement  organisées,  il  a  noté  en  de 
nombreux  endroits  des  essais  intéressants,  dont  les  fortunes  ont  été  diverses, 
qui  contiennent  en  germe  des  projets  plus  complets.  Ses  enquêtes  lui  ont  révélé, 
presque  partout,  l'utilité  incontestable  "et  considérable  que  sont  appelées  à 
rendre  aux  viticulteurs,  sous  des  modes  divers  appropriés  à  chaque  région 
particulière,  les  sociétés  coopératives.  Et,  en  fouillant  l'économie  rurale  et  l'éco- 
nomie commerciale  de  nos  principaux  vignobles,  il  nous  les  montre  sous  un 

fl)  La  Coopération  dans  la  vUicutwe  européenne,  par  Adrien  Bbrobt,  i  toI.  in-S*»  de  716  p. 
L.iile,  DeTOS,  éditeur.  Prix  :  6  fr.  60. 
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aspect  original,  qu'on  n'avait  guère  observé  jusqu'à  présent,  apportant  ainsi  des 
documents  nouveaux  à  Thistoire  de  notre  industrie  viticole. 

Les  modes  de  coopération  qui  doivent  donner  les  meilleurs  résultats  aux  viti- 
culteurs sont,  selon  M.  A.  Berge t,  les  distilleries,  les  sociétés  de  vinification,  les 
caves  coopératives  de  eoftsammalion,.  les  caves  coopératives  vigneronnes  et  les 
Unions  de  coopération  viticoles.  Certaines  formes  de  transition  peuvent  préparer 
à  leur  adoption.  Toutes  ces  combinaisons,  et  c'est  un  pointa  remarquer,  ne  s'ap- 
pliquent qu'à  la  coopération  de  vinification  et  de  vente  ;  l'œuvre  commune  ne  peut^ 
avec  cette  conception,  commencer  utilement  qu'après  la  vendange.  Si  grande  que 
soit  sa  foi  dans  l'idée  coopérative,  M.  Berget  s'arrête  devant  la  coopération  de 
production,  et  ses  lecteurs  se  demanderont  peut-être  si  c'est  seulement  pour  les 
motifs  qu'il  indique,  en  raison  de  la  nalure  individualiste  de  la  culture  de  la 
vigne,  ou  pour  d'autres  motifs  qu'il  n'indique  pas,  craignant  de  s'engager  dans 
une  voie  qui  Tobligierait  à  aborder  tout  un  ordre  de  questions  trop  absorbantes, 
d'èlre  entraîné  par  Tétude  de  la  coopération  vers  celle  de  la  socialisation. 

M.  Ad.  Berget  entrevoit  les  plus  grands  avantages  de  l'introduction  des  insti* 
tutions  coopératives  en  viticulture,  mais  il  ne  se  berce  pas  d'illusions  sur  la  rapi- 
dité de  leur  généralisation.  L'insuffisance  de  l'éducation  économique  et  de  l'es- 
prit de  solidarité  chez  nos  paysans,  l'hostilité  des  intermédiaires  menacés,  la 
faiblesse  du  crédit  rural  et  surtout  l'acuité  des  divisions  politiques  paralyseront, 
nous  dit-il,  bien  des  bonnes  volontés.  Dans  ces  conditions,  il  faut  être  modeste 
pour  des  débuts,  et  se  contenter  de  «  remédier  aux  situations  les  plus  intoléra- 
bles, de  faciliter  les  rapports  entre  producteurs  et  consommateurs,  et  de  mettre 
un  terme  aux  abus  les  plus  funestes  de  la  spéculation  commerciale  ».  Ce  n'est 
pas  dire  que  la  propriété  se  substituera  au  commerce,  mais  affirmer  qu'elle  peut 
et  doit  prendre  place  à  côté  de  lui  en  éliminant  «  peu  à  peu  les  intermédiaires 
surabondants  ». 

M.  Ad.  Berget  a  consacré  tout  un  gros  volume  à  son  étude.  Pour  faire  un  examen 
critique  de  ses  doctrines  et  des  faits  sur  lesquels  il  s'appuie,  il  en  faudrait  un 
autre  d'égale  importance.  En  pareille  matière,  la  discussion  peut  s'étendre  indé- 
finiment. Sur  tous  les  points  qu'il  a  abordés,  l'accord  est  évidemment  difficile. 
Mais,  qu'on  accepte  ou  non,  totalement  ou  en  partie  seulement,  les  vues  de  l'au- 
teur, on  doit  reconnaître  que  son  travail,  méthodiquement  compris,  ouvre  des 
aperçus  économiques  nouveaux.  Les  événements  marcheront,  confirmant  ou 
infirmant  telle  ou  telle  de  ses  théories,  et  ils  se  produisent  si  vite  qu'on  risque 
d'être  devancé  en  s'absorbant  dans  la  question  de  pure  doctrine.  Son  livre  res- 
tera, quoi  qu'il  arrive,  comme  la  manifestation  d'un  étal  d'esprit  nouveau  qu'il 
aura  contribué  à  préciser,  à  développer  et  à  orienter.  —  F.  Convert. 


Territoires  phylloxérés,  circulation  des  vii^nes  américaines  :  Relevés 
ANNUELS.  —  Par  décret  en  date  du  27  mars  1902,  sonl  déclarés  pbylloxérés  les  arron- 
dissements, cantons  et  communes  dont  les  noms  suivent  : 


Ain,  en  entier. 

AiBne.  —  Arrondissements  de  Château- 
Thierry,  Soissons. 

Allier,  Alpes  (Basses-),  Alpes  (Hautes-),  Alpes- 
Maritimes,  Ardèche  en  entier. 

Ardennes.  —  Arrondissement  de  Rethel. 

Ariége,  Aube,  Aude,  Aveyron,  Bouches-du- 
Rh6ne,  Cantal,   Charente,  Charente-Inférieure, 


Cher,  en  entier. 

Corréze.  —  Arrondissements  de  Tulle,  Brives. 

Corse,  Côte-d'Or,  Dordogne,  Doubs,  Drôme 
en  entier. 

Eure.  —  Arrondissement  des  Andeljs. 

Eure-et-Loir,  Gard,  Garonne  (Haute-),  Gers, 
Gironde,  Hérault,  Indre,  Indre-et-Loire,  Isère, 
Jura,    Landes,     Loir-et-Cher,    Loire,     Loire 
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(îlaute-),  Loire-Inférieure,  Loiret,  Lot,  Lot-et- 
Garonne,  Lozère,  Maine-et-Loire,  Marne  en 
entier. 

Marne  (Haute-).  — >  Arrondissement  de  Lan- 
gres  ;  arrondissement  de  Chaumont  :  cantons  de 
Chaumont*  (1),  Château villain*,  Juzennecourt*, 
Nogent-en-Bassignj*,  Vignory  ;  arrondissement 
de  Vassj  :  cantons  de  Chevillon*,  Doulain- 
court*,  Doulevant-le-Chàteau*,  JoinviUe*,  Mon- 
tier-en-Der*,  Poissons*,  Saint-Dizier*,  Vassy*. 

Mayenne.  —  Arrondissement  de  Chàteau- 
Gontier. 

Meurthe-et-Moselle.  —  Arrondissements  de 
Nancy*,  Toul*,  Briey*,  Lunéville*. 

Meuse.  —  Arrondissements  de  Bar-le-Duc*, 
Commercy*;  arrondissement  de  Verdun  :  can* 
tons    de    Fresne-en-Woôvre*,  Charny*. 

Nièvre,  Puy-de-Dôme,  en  entier. 

Pyrénées  (Basses-).  —  Arrondissements  de 
Pau,  Bayonne;  arrondissement  de  Mauléon  : 
cantons  de  Mauléon,  Iholdy,  Saint-Etienne- 
de-Balgory,  Saint-Palais,  Tardets;  arrondisse- 
ment d'Orthez  :  cantons  d'Orthez,  Artez*, 
Arzacq*,  Navarrenx,  Salies. 

Pyrénées  (Hautes-).  —  Arrondissements  de 
Tarbes,  Bagnères-de-Bigorre, 

Pyrénées-Orientales,  Rhône,  Saône  (Haute-), 
Saône-et-Loire,  Sarthe,  Savoie,  Savoie  (Haute-), 
en  entier. 

Seine.  —  Arrondissement  de  Paris  :  Saint- 
Denis*;  arrondissement  de  Sceaux  :  canton  de 
Nogent-sur-Marne  (commune  de  Bry-sur-Marne*); 
canton  de  Vincennes  (communes  de  Montreoil- 
soua-Bois*  et  de  Fontenay-sous-Bois*), 

Seine-et-Marne.  -^  Arrondissements  de  Fon- 
tainebleau, Provins;  arrondissement  de  Melun  ; 

(!)  Les  territoires  marqués  du  signe  *  sont 
ceux  dans  lesquels  il  n^existe  qu'un  ou  quelques 
points  d'attaque. 


cantons  de  Melun-Nord,  Brie-Comte-Robert, 
Chatelet  ;  canton  de  Melun-Sud  (communes  de 
Cély  * ,  Saint-Fargeau,  Saint-Germain-sur- 
École*)  ;  arrondissement  de  Coulommiers  :  can- 
tons de  Coulommiers,  Rozoy-en-Brie  (commune 
de  Hozoy-en-Brie*)  ;  arrondissement  de  Meaux  : 
canton  de  Crécy-en-Brie  (communes  de  Couilly, 
La  Ghapelle-sur-Crécy,  Quincy-Segy,  Saint- 
Martin-lôs-Voulangis)  ;  canton  de  Lagny  (com- 
mune de  Dampmart*,  Thorigny*,  Saint-Thi- 
bault); canton  de  Claye-Souilly  (commune  de 
Carnetin  *)  ;  canton  de  La  Ferté-sous-Jouarre 
(commune  de  Citry). 

Seine-et-Oise.  —  Arrondissements  de  Corbeil, 
Étampes;  arrondissement  de  Mantes  :  canton 
de  Bonnières  (commune  de  Bonnecoutt*),  can- 
ton de  Magny  (commune  ^  la  Roche-Ouyon*), 
canton  de  Limay  ;  arrondissement  de  Pontoise  : 
canton  de  Pontoise  (commune  de  Jouy-le-Mou- 
liers*,  Vauréal*),  canton  de  Montmorency  (com- 
munes de  Deuil*,  Groslay*)  ;  arrondissement  de 
Rambouillet  :  canton  de  Chevreuse  (commune 
de  Jouarre-Pontcharlrain*),  canton  de  Mont- 
fort-1'Amaury  (commune  de  Boissy-s.-Avoir*)  ; 
arrondissement  de  Versailles  :  canton  d'Argen- 
teuil  (communes  d'Argenteuil*,  Carrières-Saint- 
Denis*),  canton  de  Marly-le-Roi  (communes  de 
Marly-le-Roi*,  Rueil*),  canton  de  Saint-Ger- 
main-en-Laye  (communes  de  Saint-Germain- 
en-Laye*,  Mesnil-le-Roy*,  Mareuil-Marly*, 
Mézy*),  canton  de  Poissy  (commune   de  Triel*). 

Deux- Sèvres,  Tarn,  Tarn-et-Garonne,  Var, 
Vaucluse,  Vendée,  Vienne,  Vienne  (Haute-),  en 
entier. 

Vosges.  —  Arrondissement  d'Épinal  :  canton 
de  Chàtel-sur- Moselle*  ;  arrondissement  de  Neuf- 
chàteau  :  cantons  de  Neufchâteau,  Lamarche*, 
Bulgnéville*  ;  arrondissement  de  Mirecourt  : 
cantons  de  Dompaire*,  Vittel*. 

Yonne,  en  entier. 


Liste  lies  départements,  arrondissements,  cantons  et  communes  dans  lesquels  est  autorisée 
Vintroduction  des  plants  de  vigne  et  de  toutes  provenances.  (Exécution  des  lois  des 
15  juillet  1878,  2  août  1879  et  3  août  1891.) 


Ain.  —  Tout  le  département. 

Allier.  ^-  Arrondissement  de  Montluçon; 
arrondissement  de  Moulins  :  cantons  de  Mou- 
lins, Souvigny,  Lurcy-Lévy  (commune  de  Châ- 
teau-sur- Allier);  canton  <fe  Montet  (commune 
de  Chatel-de-Neuvre)  ;  arrondissement  de  la 
Palisse  :  canton  du  Donjon. 

Alpes  (Basses-),  Alpes  (Hautes-),  départe- 
ments entiers. 

Alpes-Maritimes.  —Arrondissement  de  Grasse  ; 
arrondissement  de  Nice  :  cantons  de  Nice,  Contes, 
Lescarène,  Levens,  Villefranche,  Menton  (com- 
mune de  Cabbé-Roquebrune)  ;  arrondissement 
de  Puget-Théniers  :  cantons  de  Puget-Théniers, 
Ottillaumes,  Roquesteron. 


Ardèche,  Ariège,  départements  entiers. 

Aude.  —  Arrondissement  de  Troyes,  Bar-sur- 
Seine  ;  arrondissement  d'Arcis-sur-Aube  :  canton 
de  Chavanges  (communes  de  Chavanges,  Chassé- 
ricourt);  canton  de  Méry- sur-Seine  (commune 
de  Savières)  ;  arrondissement  de  Bar-sur-Aube  : 
de  Bar-sur-Aube  (communes  de  Bar-sur-Aube, 
Ailleville,  Arrentiéres,  Champignol,  Jaucourt, 
Urville)  ;  canton  de  Soulaines  (commune  de  Co- 
lombe-la -Fosse)  ;  canton  de  Vandeuvre-sur* 
Barse  (communes  d'Argençon,  Favraux,  Spoy)  ; 
arrondissement  de  Nogent- sur-Seine  :  canton 
de  Marcilly-le-Hayer  (commune  d'Avent)  ;  can- 
ton de  Nogent-sur-Seine  (communes  de  Loupe- 
tière-Thénard,  Maçon,  Méiiot,  Plessis-Gatebled, 
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SoligDj-les' Etangs);     canton    de    Villenauze 
(commune  de  la  Saulsotte). 

Aude,  Aveyron,  Bouches-du-Rhône,  Cantal, 
Charente,  Chareiile-Inférieure,  Cher,  départe- 
ments entiers. 
Corrèze.  —  Arrondissements  de  Tulle,  Brive. 
Corse.  —  Arrondissements  d'AJaccio,  Bastia, 
Calvi,  Corte  ;  arrondissements  de  Sartèoe  :  can- 
ton de  Sartène. 

Côte^'Or,  Dordogne,  Dxïubs,  Drôme,  Eure-et- 
Loir,  Gard,  Garonne  (Haute-),  Gers,  Gironde, 
Hérault,  Indre,  Indre-et-Loire,  Isère,  départe- 
ments entiers. 

Jura.  — Arrondissements  de-Lons-le-Saulnier 
Dôle,  Poligny. 

Landes.  —  Arrondissement  de  Mont-de-Mar- 
aan  :  canton  d'Arjuzeaux  (conmiunes  d'Ousse- 
Suzan,  Saint-Saturnin,  Ygos);  cantons  de  Ga- 
barret,  Grenade  (commune  de  Gastandet)  ;  can- 
ton de  Villeneuve-de-Marsan  (communes  de 
Bourdelal,  Hontaux,  Perquie,  Montégut;  arron- 
dissement  de  Dax  :  canton  de  Montfort  (com- 
munes de  Lourquen,  Nousse)  ;  canton  de  Pey- 
rehorade  (commune  de  Bélus)  ;  cantçn  de  Pouil- 
lon  (communes  de  Cagnotte,  Gaas,  Misson, 
Thilh);  canton  de  Saint-Mai'tin-de-Seignaux 
(commune  de  Saint-Laurent)  ;  arrondissement 
de  Saint-Sever  :  canton  de  Saint-Sever  (com- 
munes de  Samt-Sever,  Condures,  d'Eyres- 
Mbncube,  Mon^aillard,  Monteouô);  canton 
d'Amon  (communes  de  Brassempouy,  Pomarez)  ; 
canton  de  Geaume  (commune  de  Philondenx)  ; 
canton  d'Hagetmau  .(communes  d'Hagetmau, 
Aubagnan,  Monségur,  Saint-Cricq-en-Chalosse)  ; 
canton  de  Mugron  (communes  de  Mugron,  Baigts, 
Larbey,  Saint- Aubin);  canton  de  Tartas  (com- 
munes de  Beylongue,  Villenave), 

Loir-et-Cher,  Loire,  Loire  (Haute-),  dépar- 
tements entiers. 

Loire-Inférieure.  —  Tout  le  département,  sauf 
la  commune  de  Saint-Brévin  (canton  et  arron- 
dissement de  Paimbœaf). 

Loiret,  Lot,  Lot-et-Garonne,  Lozère,  Maine- 
et-Loire,  départements  entiers. 

Marne.  —  Arrondissement  de  Châlons-sur- 
Marne  :  canton  de  Vertus  (communes  de  Vertus, 
Bergére-les-Vertus,  Loisy-en-Brie,  Viïleneuve- 
Renneville,  Volpreux)  ;  arrondissement  d'Eper- 
riay  :  canton  d'EIpernay  (communes  d'Epernay, 
Damery,  Fleury-la-Riviérc,  Mardeuil,  Moussy, 
Saint-Martin-d'Ablois,  Vauciennes,  Vanleuil, 
Vinay)  ;  canton  d'Anglure  (commune  de  la  Celle- 
sous-Charitemerle),  canton  d'Avize  (communes 
d'Avizc,  Brugny,  Chavot,  Cuis,  Mancy,  Mesnil- 
sur-Oger,  Montholon,  Oger);  canton  de  Dor- 
mans  (communes  de  Boursault,  le  Breuil,  Ma- 
rcuil-le-Port,  Nesle-lc-Uepons,  Soilly,  Ver- 
ncuil,  Vincelles);  canton  '  d'Esternay  (commu- 
nes de  Bethon,  Mongenost)  ;    canton  de  Mont- 


mort  (communes  de  Bannay,  Férébrianges, 
Villevenard)  ;  canton  de  Sézanne  (communes 
de  Barbonne-Fayelle,  Brozes,  Fontaine-Denis); 
arrondissement  de  Reims  :  ?•  canton  de  Reims 
(commune  de  Taissy);  canton  d*Ay  (communes 
d'Ay,  Ambonnay,  Bouzy,  Cumiéres,  Dizy- 
Magenta,  HautTillers,  Mutigny);  canton  de 
Beine  (commune  de  Cernay-lès-Reims]  ;  canton 
de  Châtillon-sur-Marne  (communes  de  Chàtillon- 
aur-Marne,  Baslieux-sous-Chàtillon,  Cuisles, 
Passy-Grigny,  Vandiéres),  canton  de  Fismes 
(commute  de  Montigny-sur-Vesles)  ;  canton  de 
Verzy  (comtnunes  de  Chigny,  Trépail);  canton 
de  Vilie-en-Tardenois  (communes  de  ViÛe-en- 
Tardenois,  Chambrecy,  Chaumusy)  ;  arrondisse- 
ment de  Vitry-le-François  :  canton  de  Vitry-le- 
François'  (commune  de  Couvrot)  ;  canton  de 
Saint-Remy-en-Bouzemont  (commune  de  Lignon); 
canton  de  Sompuis  (commune  de  Coole). 

Marne  (Haute-).  —  Arrondi,  de  Chaumont  : 
canton  de  Chàteauvillain,  canton  de  Juzenne- 
court  (commune  de  Rizaucourt)  ;  canton  de  Vi- 
gnory  (commune  de  Biaise,  Soncourt)  ;  arron- 
dissement de  Langres  :  canton  de  Langres 
commune  de  Culmont)  ;  cantons  de  Longeac  et 
de  Prauthoy;  arrondissement  de  Wassy  :  can- 
ton de  Doulaincourt  (commune  de  Ronécourt)  ; 
canton  de  Saint^Dizier  (comntunes  de  Saint- 
Dizier). 

Meurthe-et-Mdselle.     —    Arrondissement   de 
Lunêville  :  canton  do  G'erbeviller  (communes  de 
GerbeviUer,     Essey-1  a-Côte,    Giriviller,    Val- 
lois). 
•  Nièvre,  Puy-de-Dôme,   départements  entiers. 

Pyrénées  (Basses-). — Arrondissement  de  Pau  : 
cantons  de  Carlin,  de  Lembeye  et  de  Montaner; 
cantondeMorlaas  (commune?  de  Morlaas,  Abère, 
Anos,  Barinque,  Bernadets,  Escourbès,  Les- 
dourcy,Lombia,  Riupeyrous,  Saint  Armon,  Saint- 
Laurent-Bretagne)  ;  canton  de  Thèze  (communes 
deThèze,  Astis,  Auriac,  Bournos,  Carrère,  Cla- 
racq,  Garlède-Mondebat,  Lalonquette,  Lascla- 
veries,  Lème,  Miossens-Lanusse,  Navailles- 
Angos,  Sevignac,  Vivon);  arrondissement  de 
Mauléon  :  canton  de  Mauléon  (commune  de 
Menditte);  canton'  de  Tardets  (communes  de 
Camou-Cihigue,  Ossas-Suhare,  Sanguis-Saint- 
Etienne,  Troisville);  arrondissement  d'Orthez  : 
canton  d'Orthez  (commune  de  Puyoo)  ;  canton 
d'Arzacq  (communes  de  Fichous-Riumayou, 
Lareule,  Malaussanne,  Mialos,  Pomps,  Pous- 
siugues-Boucoue  ;  canton  de  Salies  (communes 
de  Bellocq  et  Lahontan). 

Pyrénées  (Hautes-).  —  Arrondissements  de 
Tarbes  et  Bagnères-de-Bigorre. 

Pyrénées-Orientales,  Rhône,  Saône  (Haute-], 
Saône-et-Loire,  Sarthe,  Savoie,  Savoie  (Haute-), 
départements  entier». 

Seine.  —  Paris. 
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Seine-et-Marne.  —  Arrondissements  de  Fon- 
tainebleau, Provins; 

Arrondissement  de  Melun  :  canton  de  Melun 
(communes  de  Melun,  Boissettes,  Boississe-la- 
Bertrand,  Cély,  le  Mée,  Nandy,  Vaux-le -Pénil); 
canton  de  Chàtelét^n-Brie  (communes  d'Echou- 
boulains,  Héricy,  Machault,   Valence- en-Brie). 

Seine-et-Oise,  —  Arrondissements  de  Cor- 
beil,  Ëtampes;  arrondissement  de  Mantes  :  can- 
ton de  Limay  (commune  de  Gargenville}. 


Sèvres  (Deux-),  Tarn,  Tam-et-Garonne,  Var, 
Vaucluse,  départements  entiers. 

Vendée.  —  Arrondissement  de  la  Roche-sur- 
Yon  ;  arrondissement  de  Fontenay-le-Comle  ; 
arrondissement  des  Sable8*d'01onne  :  cantons 
des  Sables-d'Olonne,  Beauvoir-sur-Mer,  Chal- 
lans,  la  Mothe-Achard,  les  Moutier-les-Maufaits, 
Noirmoutier,  Palluau,  Saint-Gilles-sur- Vie,  Saint- 
Jean-de-Mont,  Talmont. 

Vienne,  Vienne  (Haute-),  Yonne,  déparle- 
ments entiers. 


Le  concours  annuel  du  comice  agricole  de  Narbonne  se  tiendra,  dans 
cette  ville,  du  dimanche  8  juin  au  dimanche  22  juin.  A  ce  concours. seront  admis  tous 
les  appareils  intéressant  l'agriculture,  la  viticulture  et  Tœnologie.  Des  essais  dynamo- 
métriques pourront  être  ordonnés  par  le  jury. 

Bibliographie.  —  Revue  bibliographique  des  Sciences  naturelles;  par  J.  Chavanon 
et  G.  Saint- Yves.  Mensuel,  par  fascicules  de  5  à  6  feuilles  in-8*>.  Abonnement  : 
25  francs  par  an  ;  union  postale,  30  francs.  Bureaux  de  la  Revue,  45,  avenue  Ledru- 
Rollin  (XII«).  —  Les  publications  scientifiques  sont  si  multipliées  qu'il  est  naturelle- 
ment impossible,  avec  la  meilleure  volonté,  de  pouvoir  les  suivre.  Pour  faciliter  les 
études,  MM.  J.  Chavanon  et  G.  Saint- Yves  viennent  de  commencer  la  publication 
d'une  Revue  dans  laquelle  tous  les  articles  des  journaux  français  ou  étrangers,  venus  à 
leur  connaissance,  sont  mentionnés  avec  une  analyse  de  quelques  lignes  seulement  qui 
suffit  à  en  montrer  la  portée.  Le  premier  fascicule,  consacré  exclusivement  aux 
sciences  agronomiques,  reflète  une  production  de  recherches  considérables.  La  Rçvue 
ne  se  contente  pas  de  signaler  les  travaux  intéressants.  Elle  s'offre  de  fournir  à  ses 
lecteurs  les  numéros  isolés  des  publications  dont  elle  parle,  ou  tout  au  moins  de  leur 
en  envoyer  des  copies  ou  des  traductions. 
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Revue  trimestrielle  du  commerce  extérieur.  —  Le  tableau  du  mou- 
vement du  commerce  extérieur  pour  les  trois  premiers  mois  de  l'année  1902  fait 
ressortir,  par  rapport  à  la  période  correspondante  de  19i)i,  une  augmentation 
de  75  millions  de  francs  aux  importations,  et  une  autre  de  104  millions  aux 
exportations.  Nous  avons  importé  un  peu  plus  de  «  matières  nécessaires  à  Tin- 
dustrie  »,  et  exporté  un  peu  plus  aussi  de  «  matières  nécessaires  à  l'industrie  » 
aifisi  que  de  «  produits  fabriqués  »,  ce  qui  constitue  une  petite  amélioration  dans 
Tétat  de  nos  relations  commerciales.  Les  relevés  détaillés  des  importations  nous 
montrent  que.nos  achats  de  froment  et  de  farine  de  froment  n'ont  pas  été  bien 
plus  élevés  pendant  le  premier  trimestre  de  1902  que  pendant  celui  de  1901,  ce 
qui  prouve  qu'on  s'est  généralement  trompé,  soit  dans  l'appréciation  du  déficit  de 
la  dernière  récolte,  soit  dans  l'importance  du  stock  qui  restait  disponible  chez 
les  cultivateurs  au  moment  de  la  moisson,  soit  des  deux  cotés  à  la  fois. 

Vins.  —  Le  commerce  extérieur  des  vins  ne  présente  aucune  modification 
importante.  Aussi,  nous  contentons-nous  de  donner,  à  titre  de  document,  le  relevé 
des  importations  et  des  exportations  comparées  pour  les  premiers  trimestres  des 
quatre  dernières  années  : 
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Importations  comparées  {C.-S,)  {en  hectolitres)  pendant  les  trois  premiers  mois 
des  années  1899,  1900,  1901  et  1902. 

1899              1900  1901  1902 

Vins  ordinaires  en  futailles  et  en  outres  :          —                —  —  — 

d'Espagne 677.704        861.238  279.148  119.858 

d'Italie 5.487          27.652  6.154  5.879 

de  Portugal :..                  17                 98  179  » 

d'Algérie 1.660.564        760.460  941.297  733.756 

de  Tunisie 31.852          12  353  7.802  4.546 

d'autres  pays 12.758          30.181  9.U67  5.291 

Totaux 2.388.382    1.691.982    4.243.647        869.330 

Vins  ordinaires  en  bouteilles 1.306  1.071  1.035  1.036 

Vins  de  liqueurs 106.341  98.588        107.041  85.489 

Les  importations  d'Espagne  fléchissent  de  plus  en  plus,  celles  du  Portugal 
sont  tombées  si  bas  que  la  douane  ne  les  note  plus  isolément  dans  ses  états  men- 
suels. 

Exportations  comparées  (C.-S.)  (en  hectolitres)  pendant  les  trois  premiers  mois 
d€s  années  1899,  1900.  1901  et  1902. 

1899  1900  1901  1Ç02 

Vins  en  futailles  et  en  outres  :  —  —  —  — 

de  la  Gironde 78.149  400.798  118.826  110.484 

d'ailleurs 164.080  179.730  209.365  227.061 

Vins  en  bouteilles  : 

de  la  Gironde, 6.543  5.908  9.212  6.981 

d'ailleurs 8.306  10.060  9.993  10.437 

Vins  de  Champagne  et  autres  mousseux  35.235  46.948  37.212  40.192 

Totaux 292.913        343.444        384.608        394.555 

Le'chiffre  des  exportations  esta  10.000  hectolitres  près,  celui  de  1901.  Quelques 
petites  diminutions  dans  nos  affaires  avec  différents  pays  ont  été  un  peu  plus  que 
compenséespar  Taccroissement  des  ordres  delivraison  venus  de  la  Suisse.  — G.  R. 

Angleterre.  —  Nous  avons  fait  connaître  précédemment  les  résultats  du  com- 
merce extérieur  des  vins,  en  4901,  pour  TAllemagne,  pays  de  production  et  de 
transit  avec  traitement  de  produits  étrangers  (n**  426,  p.  199),  et  pour  l'ilalie, 
pays  de  production  (n**  430,  p.  311).  A  ces  renseignements,  nous  ajouterons 
aujourd'hui  des  informations  relatives  à  TAngleterre. 

Le  chiffre  total  des  importations  de  vins  n*a  guère  varié,  en  Angleterre,  ni 
dans  son  ensemble  ni  dans  ses  détails,  de  1900  à  1901.  Ce  sont  les  mêmes 
nombres  que  font  ressortir  les  états  de  la  douane  pour  les  importations  totales  et 
pour  les  provenances.  L'Angleterre  a  reçu,  en  effet,  15.564.000  gallons  de  vins,  en 
1901,  contre  16.803.000  en  1900.  D'une  année  àTautre,  la  différence  n'est  que  de 
240.000  gallons  de  4  lit.  54,  ce  qui  est  négligeable.  Sur  les  740.000  à  750.000  hec- 
tolitres de  vins,  que  représenîe  ce  total  de  gallons,  250.000  environ  sont  venus, 
chaque  année,  de  France,  230.000  d'Espagne,  175.000  de  Portugal,  40.000  de 
Hollande,  36.000  d'Australie  (un  peu  moins  en  1901  qu'en  1900),  2.000  seu- 
lement de  l'Afrique  du  Sud. 

Nos  lecteurs  remarqueront  que,  pendant  que  nos  tableaux  de  douane  accusent 
une  exportation  de  279.000  hectolitres  au  delà  de  la  Manche,  les  relevés  corres- 
pondants du  gouvernement  anglais  n'enregistrent  l'arrivée  que  de  250.000  hec- 
tolitres. Entre  ces  divers  chiffres,  la  différence  est  assez  grande  et  on  pourrait  se 
demander  d'où  elle  provient,  mais  elle  n'a,  malgré  tout,  rien  d'excessif,  et  nous 
nous  bornons  pour  le  moment,  à  la  signaler  sans  y  insister  ni  en  rechercher  les 
les  causes. 
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Après  la  France  et  l'Espagne,  le  Portugal  vient  en  excellent  rang  dans  la  liste 
des  fournisseurs  de  l'Angleterre.  Ce  serait  une  question  intéressante  que  celle  de 
Torigine  réelle  des  vins  inscrits  comme  étant  de  provenance  hollandaise.  Les 
produits  de  TAustralie  ont  pris  une  place  définitive  enfin,  bien  qu'elle  ne  s'ac- 
croisse que  lentement,  sur  le  marché  anglais. 

Dans  les  740  à  750.000  hectolitres  de  vins  importés  en  Angleterre  en  1900  et, 
également,  en  1901,  les  vins  en  fûts  figurent  pour  658.000  hectolitres,  les  vins 
en  bouteilles  pour  17  à  18.000  et  les  vins  mousseux  pour  68.000  à  70.000  hec- 
tolitres.  Suivant  l'administration  britannique,  leur  valeur  représente  125  mil- 
lions de  francs  environ,  dont  70  millions  pour  les  vins  en  fûts,  7  millions  pour 
les  vins  en  bouteilles  et  48  millions  pour  les  vins  mousseux. 

Sur  les  740  à  750.000  hectolitres  de  vin  que  reçoit  chaque  année,  en  moyenne, 
l'Angleterre,  elle  en  réexporte,  vers  ses  colonies  probablement,  de  45.000  à 
50.000  hectolitres,  dont  un  sixième  environ,  de  mousseux.  —  C.  R. 


VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Correspondants  : 

En  Algérie.  —  Le  proverbe  :  «  Année  de  foin,  année  de  rien  »,  souvent  vrai 
pour  la  France,  ne  s'applique  pas  à  l'Algérie.  Ici,  lorsque  les  pluies  sont  bien 
réparties,  les  céréales  aussi  bien  que  les  fourrages  bénéficient  de  leur  heureuse 
influence,  et  cette  campagne  agricole  s'annonce  comme  devant  être  excellente 
pour  ces  deux  productions.  Des  pluies  tardives  et  légères,  qui  promettent  de  se 
renouveler  encore,  maintiennent  le  sol  dans  un  état  d'humidité  grâce  auquel 
les  céréales,  dont  la  végétation  est  au  reste  fort  avancée,  pourront  accomplir  la 
maturation  de  leurs  graines  avant  les  fortes  chaleurs.  Les  semailles  précoces, 
les  fumures  et  toutes  autres  opérations  qui  peuvent  activer  la  végétation  et  la 
faire  évoluer  dans  la  saison  fraîche  sont  toujours  avantageuses,  et  lorsque  le 
temps  y  met  un  peu  du  sien  et  que  la  saison  fraîche  se  prolonge,  on  peut  être 
assuré  de  bonnes  récolles. 

Ces  heureuses  conditions  de  la  végétation  des  céréales  se  réalisent;  sont- 
elles  aussi  favorables  à  la  vigne?  Il  ne  le  semble  pas,  et  il  se  pourrait  fort  bien 
qu'en  Algérie,  «  année  de  grain  ne  soit  pas  année  de  vin  ». 

La  végétation  de  la  vigne  a  été  fort  avancée,  le  débourrement  a  commencé 
vers  le  20  mars  dans  les  coteaux  et  fin  mars  dans  les  plaines,  et  la  végétation  a 
marché  très  vile  :  ainsi  aujourd'hui  les  Aramons  fleurissent  avec  des  pousses 
dépassant  souvent  1  mètre  de  longueur,  les  Carignans  commencent  à  fleurir 
avec  des  pousses  d'environ  75  centimètres. 

La  sortie  du  raisin  est  plutôt  au-dessous  de  la  moyenne  et,  si  tout  va  bien,  ce 
n'est  guère  qu'une  récolte  ordinaire,  c'est-à-dire  très  inférieure  à  (^plle  de  l'an 
passé,  que  l'on  peut  espérer.  Mais  encore  faut-il  ajouter  que  nous  avons  lieu  de 
craindre  que  bien  des  anicroches  ne  se  produisent  encore  d'ici  à  la  vendange. 
Pour  le  moment,  les  Altises  et  le  Mildew  sont  tout  particulièrement  menaçants. 

Les  Altises  sont  fort  nombreuses  et  sont  l'objet  de  la  lutte  la  plus  active.  En 
présence  d'une  pareille  invasion,  les  ramassages  sont  souvent  insuffisants,  et 
quelques  propriétaires  ont  dû  recourir  à  des  toxiques  énergiques  et,  à  l'exemple 
des  arboriculteurs  américains,  emptoyer  divers  sels  arsenicaux.  L'arséniate  de 
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soudeà  la  dose  de  200 grammesparhectolitrea  donné  de  boDs  résultatsà  ceux  qui 
l'ont  employé  dès  le  début,  mais  déjà  les  Altises  cessent  de  manger  pour  se  livrer 
exclusivement  à  l'accouplement  et  à  la  ponte  et  Taclion  des  toxiques  devient  par 
conséquent  nulle.  Gomme  le  raisin  ne  commence  qu'à  se  mettre  àûeur,  l'emploi 
de  ces  corps  ne  saurait  être  dangereux  pour  la  récolte,  mais  ajuste  titre,  vu  le 
danger  de  leur  emploi  pour  le  personnel,  ils  ne  sont  que  peu  employés.  Une  addi- 
tion d'aloès  à  la  bouillie  bordelaise  éloigne  les  Altises,  et  en  laissant  quelques 
rangs  sans  traitement,  un  rang  sur  six  par  exemple,  on  peut  les  rassembler  de 
façon  à  rendre  le  ramassage  à  Tentonnoir  moins  onéreux  et  plus  efficace  :  c*est 
là  le  système  le  plus  employé. 

Si,  comme  nous  Ta  vous  dit,  la  végétation  se  trouve  très  avancée  cette  année,  le 
Mildew  n*a  non  plus  pas  été  en  relard;  son  apparition  a  été  signalée  le  lOavril,  ce 
qui  ne  s*était  encore  jamais  vu,  et  aujourd'hui,  certains  vignobles  sont  assez 
envahis  pour  que  leur  récolte  soit  déjà  fort  compromise. 

Les  ressources  fort  restreintes  de  la  plupart  des  propriétaires  ne  leur  per- 
mettant pas  de  multiplier  les  traitements  comme  il  conviendrait,  il  y  a  tout  lieu 
de  craindre  que  les  conséquences  de  cette  invasion  ne  soient  désastreuses. 

Plusieurs  propriétaires  se  montrent  enthousiastes  du  pulvérisateur  Laurens. 
Cet  appareil  est  un  récipient  très  résistant  qui  se  charge  au  moyen  de  carbure 
de  calcium.  L'acétylène  qui  se  dégage  fournit  la  pression,  de  sorte  que  point 
n'est  besoin  de  pompes  d'aucune  sorte.  Mais,  si  le  carbure  de  calcium  fournit 
une  économie  sur  la  main-d'œuvre,  ce  ne  serait  là  qu'un  des  moindres  avantages 
de  cet  appareil.  Il  paraîtrait,  en  effet,  que,  soit  sous  l'action  de  l'acétylène  en 
dissolution  dans  l'eau,  soit  sous  l'action  des  produits  divers  que  donne  le  car- 
bure de  calcium,  toujours  impur,  en  se  décomposant,  soit  pour  toute  autre 
cause,  il  permettrait  de  réaliser  une  économie  énorme  sur  l'emploi  du  sulfate 
de  cuivre,  et  que,  par  son  emploi,  cinq  cents  grammes  de  sulfate  de  cuivre  par 
hectolitre  d'eau  assureraient  le  traitement  du  Mildew,  tout  aussi  bien  que  les 
hautes  doses  employées  dans  les  bouillies  ordinaires. 

Les  cours  des  vins  sont  toujours  pitoyables  :  le  mouvement  de  hausse  signalé 
dans  le  Midi  franchit  péniblement  la  Méditerranée;  on  ne  sait  trop  pourquoi.  Il 
n'en  est  pas  de  môme  des  mouvements  de  baisse  qui  arrivent  en  Algérie  avec  une 
rapidité  toujours  surprenante!  On  vend  7  francs,  7  fr.  50,  rarement  8  francs, 
les  beaux  vins  de  ll'^S  à  12^  qui  se  vendaient  6  ou  7  francs,  il  y  a  trois  mois;  on 
en  est  toujours  à  3  ou  4  francs  l'hectolitre,  pour  les  vins  ordinaires  de  moins 
de  ll^ 

Quant  à  la  propriété  elle-même,  son  prix  dépasse  rarement  la  valeur  des  cons- 
tructions qui  s'y  trouvent,  et  les  propriétaires  obligés  de  vendre  doivent  se  rési- 
gner à  une  perle  qui  est  rarement  moindre  de  50  %. 

Néanmoins,  malgré  cette  situation  pénible, le  découragement  n'est  pas  grand  : 
le  Français  algérien  a  plus  encore  que  le  Français  métropolitain  l'esprit  optimiste, 
qui  n'est  pas  une  des  moindres  qualités  de  notre  race.  On  sait  bien  que, quoi  qu'il 
arrive,  la  France  est  un  pays  qui  se  tirera  toujours  d'affaire,  que  sa  plus  belle 
colonie,  qui  est  à  la  fois  le  prolongement  de  la  métropole  et  sa  porte  naturelle 
sur  le  continent  africain,  ne  saurait  avoir  qu'un  bel  avenir.  Les  crises  viticoles, 
on  en  a  déjà  vu  ;  on  s'en  est  bien  tiré,  on  se  tirera  bien  aussi  de  celle-ci  !  Mais  il 
ne  faut  pas  s'endormir,  il  faut  être  à  la  hauteur  de  ses  voisins,  et  si  l'on  consi- 
dère que  Hambourg,  que  rien  ne  qualifiait  d'une  façon  spéciale,  est  devenu  un 
des  principaux  marchés  de  vins  et  a  su  drainer  la  plus  grosse  part  de  Texporta- 
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tion  américaine  et  asiatique,  on  est  obligé  de  reconnaître  (^ue  notre  commerce, 
qui  donne  volontiers  des  conseils  à  Tagriculture,  a  reçu  là  une  verte  leçon.  Aussi 
ridée  de  la  création  d'un  port  franc  à  Alger,  à  Tinstar  de  Hambourg,  fait  de  plus 
en  plus  son  chemin.  Dans  un  pays  de  production,  si  à  proximité  de  TEspagne, 
de  ritalie  et  du  midi  de  la  France,  dans  un  port  de  transit  et  de  relâche  déjà  des 
plus  importants  et  placé  sur  une  des  routes  maritimes  les  plus  fréquentées,  on  y 
ferait,  semble-t-il,  au  moins  tout  aussi  bien,  ce  que  Hambourg  peut  faire,  et  il 
n'est  pas  douteux  qu'à  côté  de  nos  commerçants  entreprenants,  de  nombreuses 
maisons  allemandes  ne  tarderaient  pas  à  venir  ici  profiter  des  conditions  excep- 
tionnellement favorables  qui  leur  seraient  offertes. 

Si  le  commerce  local  est  unanime  sur  cette  question,  il  n*en  est  pas  de  même 
de  l'agriculture.  Certains  propriétaires  ne  verraient  pas  sans  mécontentement 
des  vins  exotiques  venir  ici  se  marier  aux  nôtres  et  même,  c'est  fort  probable,  à 
des  alcools  également  exotiques.  On  ne  saisit  pas  bien  cette  appréhension.  Ce 
trafic  ne  se  fait-il  pas?  Qu'on  le  veuille  ou  qu'on  ne  le  veuille  pas,  nos  vins  ne 
sont-ils  pas  en  concurrence  avec  les  vins  étrangers  sur  le  marché  du  monde?  Et 
si  les  négociants  jugent  à  propos  de  les  couper  de  telle  ou  telle  manière,  pouvons- 
nous  les  empêcher  et  ne  devons-nous  pas  au  contraire  nous  féliciter,  j'allais 
presque  dire  leur  savoir  gré,  de  lès  faire  intervenir  dans  ces  coupages?  Le  pire 
qui  pourrait  nous  arriver,  c'est  que  dans  ce  port  franc,  territoire  neutre,  et  pour 
ainsi  dire  sans  patrie  —  parce  que  sans  douanes  ni  régie,  —  nos  vins  ne  soient 
pas  employés  :  cela  ne  ferait  en  tout  cas  aucun  mal  à  la  propriété.  Mais  peut-on 
présumer  qu'il  en  serait  ainsi?  Nos  propres  vins  ne  seraient-ils  pas  en  meilleure 
posture  à  l'égard  de  leurs  concurrents,  ici,  sur  place,  qu'à  Hambourg  ou  dans 
tout  autre  port  étranger?  Enfin  n'ya-t-ilpas  lieu  de  penser  que  le  commerce  ne 
tarderai^  pas  à  trouver,  ici  même,  la  plus  grosse  part  des  éléments  nécessaires  à 
ses  coupages  ?  Cela  ne  paraît  pas  douteux.  —  Alb.  Barbier. 

Midi.  —  La  seconde  quinzaine  du  mois  d'avril  a  été  caractérisée  par  des  pluies 
abondantes.  Les  vignes  sont  sous  l'eau;  les  parties  basses  sont  même  complète- 
ment submergées.  Les  cours  d'eau  ont  débordé.  Cette  humidité  excessive  ne  peut 
qu'être  nuisible.  Les  vignes  inondées  auront  souffert  ;  les  bourgeons  seront 
brûlés  par  le  limon.  D'un  autre  côté,  il  y  a  à  craindre  que  ces  pluies  ne  facilitent 
le  développement  des  maladies  cryptogamiques  et  notamment  du  Mildiou.  En 
somme,  la  situation  viticole  n'est  pas  satisfaisante.  Et  si  nous  ajoutons  que  bien 
des  vignes  ont  débourré  irrégulièrement  et  que  les  Aramons  portent  peu  de  rai- 
sins, nous  aurons  fait  connaître  l'étal  exact  du  vignoble  méridional. 

Les  pluies  extraordinaires  que  nous  avons  ont  encore  un  autre  inconvénient  : 
elles  suspendent  et  retardent  les  travaux  des  vignes.  On  ne  peut  pas  labourer  et 
les  herbes  sur  certains  points  dépassent  les  souches.  On  ne  peut  pas  davantage 
soufrer  et  sulfater,  et  cependant  ces  opérations  seraient  bien  utiles.  Le  viticul- 
teur reste  donc  l'arme  au  bras  en  attendant  le  beau  temps,  c'est-à-dire  le  soleil. 
On  demande  un  temps  sec.  C'est  la  première  fois  que  l'on  se  plaint,  dans  le  pays 
âe  la  soif ^  de  l'abondance  des  pluies.  C'est  habituellement  la  sécheresse  qui  est 
l'ennemi  du  Midi  ;  cette  année,  c'est  l'humidité. 

Mais  cette  situation  météorologique  anormale  ne  contrarie  ni  les  ventes  de 
vin  ni  les  retiraisons.  H  se  traite,  en  effet,  toute  une  série  de  petites  affaires  et  les 
trains  continuent  à  transporter  de  grandes  masses  de  vin.  La  hausse  de  2  francs 
par  hectolitre  reste  toujours  bien  acquise.  H  est  vrai  que  ce  mouvement  de 
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hausse  est  arrêté  aujourd'hui.  Les  cours  ont  fait  un  bond^  pour  ainsi  dire.  Il  fau- 
dra attendre  encore  environ  deux  mois  pour  que  les  cours  montent  de  nouveau. 
A  ce  moment,  la  marchandise  deviendra  rare  et  le  commerce,  qui  aura  alors 
liquidé  son  stock  actuel,  devra  se  remettre  aux  achats  et  accepter  des  prix 
plus  élevés.  Évidemment,  si  des  gelées  tardives  ou  des  accidents  quelconques 
se  produisaient,  la  situation  changerait  vite;  on  verrait  de  suite  des  cours  nor* 
maux  s*établir.  Et  nous  entendons  par  cours  normaux  des  prix  variant,  pour  les 
vins  ordinaires,  entre  14  et  18  francs  Thectolitre. 

En  résumé,  il  est  bien  établi  actuellement  par  les  chiffres  fournis  par  les  sta- 
tistiques que  les  deux  grosses  récoltes  de  1900  et  de  1901  auront  cessé  d'exister 
au  moins  pour  le  Midi,  au  moment  des  vendanges  prochaines.  On  aura  liquidé  I 
Il  ne  restera  pas  de  vin  vieux.  La  prochaine  campagne  s'ouvrira  donc  sous  les 
meilleurs  auspices.  —  A. 

Laxdw.  —  Notre  région  est  relativement  favorisée  en  ce  qu'elle  n'a  été  que 
peu  attejnte,  jusqu'alors,  par  la  crise  vinicole  actuelle.  Les  vins  blancs  se  sont 
bien  vendus  au  début  de  la  saison  :  60  francs  Icf  barrique  de  300  litres  pour  le 
PiquepouUf  avec  une  différence  de  5  à  10  francs  en  faveur  du  plant  bordelais  ou 
Baroque,  Ces  vins,  en  effet,  ont  leur  clientèle  et  se  consomment  généralement 
dans  le  pays.  Il  y  a  peu  d'expéditions  au  dehors.  Comme  d'ailleurs  on  s*est 
généralement  peu  avisé  d'appliquer  les  tailles  longues  et  la  culture  intensive  à 
la  vigne,  il  n'y  si  pas  eu,  de  ce  chef,  surproduction  et  les  prix  se  sont  relativement 
maintenus  jusqu'au  commencement  de  Tannée.  Aussi  les  plantations  se  sont-elles 
poursuivies  avec  activité.  Toutefois,  il  y  a  encore  beaucoup  de  vins  en  cave  et  la 
très  belle  sortie  des  grappes  a  fait  fléchir  les  prix  aux  environs  de  40  francs  la 
barrique.  Les  gelées  des  7  et  8  avril,  qui  ont  cependant  fait  quelques  dégâts, 
n'ont  eu  aucune  influence  sur  les  cours.  Les  vins  rouges  Tannât^  qui  sont  riches 
en  alcool,  en  tanin  et  en  matière  colorante,  qui  sont  nerveux  et  brillants,  nous 
paraissent  réunir  toutes  les  qualités  des  bons  vins  de  coupage.  Mais,  en  raison  de 
leurs  prix,  toujours  élevés,  et  des  besoins  de  la  clientèle  locale,  ils  sont  peu  ven- 
dus en  dehors  de  la  région. 

On  peut  dire  ici  que  c'est  la  production  locale  qui  influence  surtout  les  cours  ; 
si  cette  production  augmentait  dans  les  mêmes  proportions  que  dans  le  Midi, 
l'avilissement  des  prix  serait  très  rapide,  et  il  est  bon  d'attirer  l'attention  des 
viticulteurs  sur  l'opportunité  des  conseils  qui  sont  donnés  partout  à  l'heure  ac- 
tuelle, à  savoir  :  l""  limiter  la  culture  de  la  vigne  aux  sols  susceptibles  de  donner 
les  vins  de  qualité,  et  rendre,  ou  conserver,  à  la  culture  des  céréales,  etc  ,  les 
terres  de  fonds  et  les  terres  malsaines  ;  2*»  se  garder  des  tailles  longues  et  de  la 
culture  intensive;  3<» donner,  dans  l'encépagemenl,  la  préférence  aux  variétés  de 
bonne  qualité  et  qui  fournissent  les  vins  demandés  par  la  clientèle  habituelle  ; 
préférer,  par  exemple,  le  Baroque  au  Piquepoult]  4<»  enfin,  améliorer  les  vins  par 
les  soins  de  vinification  et  d'hygiène,  et  par  les  fumures  phosphatées,  dont  les 
bons  effets  sont  toujours  manifestes,  même  dans  les  sols  riches  en  phosphates.  — 
P.  Mellegy. 

Ouest.  —  La  crise  viticole  n'est  pas  si  générale  qu'elle  ne  comporte  quelques 
heureuses  exceptions.  Pendant  que,  sur  tant  de  points,  on  se  plaint  de  la 
mévente,  les  cours  se  maintiennent  dans  les  départements  grands  producteurs 
de  l'Ouest,  malgré  l'importance  des  vendanges,  en  raison  de  la  qualité  soutenue^ 
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des  produits.  L«e  dépari^nnite  èe  Maine-et-Loire,  de  rindre-et-Loire  et  de  la 
Loire-Inférieure  comptait,  sous  ce  rapport,  parmi  les  plus  favorisés.  Depuis 
trois  ans,  ils  ont  à  la  fois,  grâce  aux  circonstances  climatériques,  la  quantité, 
là  qualité  et  le  prix.  Aussi  comptaient-ils  parmi  les  mieux  représentés  au  con- 
cours général,  et  les  spécimens  qui  en  provenaient  ont-ils  avantageusemenlretenu 
lattention  du  jury. 
En,  ce  qui  concerne  les  vins  de  Maim-^t-Loire  : 

Le  jury  s'est  plu  à  constater  que  les  vins  blancs  de  Maine-et-Loire  sont  restés  dignes 
de  leur  ancienne  réputation.  L'exposition  de  i902  ne  le  cède  pas  à  celle  de  1901  qui 
avait  été  très  justement  remarquée;  elle  se  distingue  à  la  fois  par  l'uniformité  et  la 
qualité  des  produits,  confirmant  entièrement  la  faveur  croissante  dont  ils  jouissent 
près  des  consommateurs  de  l'Ouest  et  de  ceux  de  la  capitale  qui  les  apprécient  chaque 
jour  davantage.  Les  spécimens  exposés  ont  rendu  très  délicate  la  tâche  du  jury  qui  ne 
pouvait  établir  son  jugement  et  son  choix  que  d'après  des  nuances  bien  peu  sensibles, 
surtout  pour  les  vins  de  tête.  Parmi  les  exposants  qui  n'ont  pas  obtenu  de  récompenses, 
il  en  est  cependant  qui  avaient  envoyé  des  échantillons  de  vins  d'un  réel  mérite. 

« 

L'exposition  de  Maine-et-Loire  avait  été,  à  la  vérité,  très  bien  préparée,  et  ses 
organisateurs  n*y  avaient  laissé  entrer  aucun  vin  douteux.  Mais,  quelles  que 
soient  les  éliminations  qui  ont  pu  être  faites,  la  réunion  d'une  collection  aussi 
nombreuse  et  aussi  régulière  de  vins  de  choix  témoigne  d*une  très  bonne  année. 

Les  vins  d'Indrê^t-Loire,  plus  variés  que  ceux  de  Maine-et-Loire,  n'ont  pas  été 
moins  intéressants.  Avec  un  peu  moins  de  régularité  que  l'année  passée,  ils  ont, 
de  l'avis  du  jury,  présenté  dans  toutes  les  catégories,  en  rouges  comme  en 
blancs,  des  produits  de  tète  qui  conserveront,  même  après  ceux  de  1900,  leur 
place  parmi  ceux  des  meilleures  années,  étant  de  nature  k  satisfaire  les  gour- 
mets les  plus  délicats.  Bourgueil  et  Chinon  ont  des  Cabernet  qui  comptent  dans 
la  liste  de  nos  grands  vins  rouges;  Montlouis,  avec  ses  vieilles  vignes,  a  pré- 
senté, à  côté  des  Vouvray,  des  Rochecorbon  et  autres  vignobles  estimés,  des 
vins  blancs  irréprochables, 

La  Loire-Inférieure,  nous  dit  enfin-  le  jury,  a  ses  vins  spéciaux  qui,  du  département 
où  ils  ont  toujours  été  appréciés  par  la  population  locale,  n'ont  cessé  de  trouver  des 
débouchés  croissants  en  dehors  de  leur  centre  de  production.  Ce  sont  des  vins  de  Mus- 
cadet, de  grand  ordinaire,  et  des  vins  de  Gros  Plant,  de  consommation  courante.  La 
récolte  de  iOOl  a  donné  des  produits  qui  n'ont  pas  la  richesse  alcoolique  de  ceux  de 
l'année  précédente,  mais  qui  ne  constituent  pas  moins  d'excellents  vins  de  table  ;  ils 
ont  été  du  reste  justement  appréciés  par  le  commerce  qui  a  pressé  ses  achats  consen- 
tant des  prix  considérés  comme  rémunérateurs.  L'exposition  de  le  Loire-Inférieure, 
beaucoup  plus  considérable  que  celle  des  années  précédentes,  a  été  des  mieux  réussies  ; 
ses  collections  ont  été  très  appréciées. 

Les  vins  de  l'Ouest  sont  de  ceux  qui  ont  le  plus  largement  profité  des  exposi- 
tions annuelles  du  concours  général  pour  se  faire  connaître  et  se  créer  de  nou- 
veaux débouchés.  Leur  appréciation  demande  une  certaine  habitude  :  elle 
provoque,  à  ses  débuts,  une  certaine  hésitation,  mais  les  consommateurs  qui  ont 
formé  leur  opinion  sur  leur  valeur  leur  restent  fidèles  et  leur  amènent  de  nou- 
veaux amateurs. On  commence  à  voir  figurer  leurs  noms  sur  les  cartes  de  certains 
restaurants  de  la  capitale;  ils  ont  une  clientèle  croissante  aussi  dans  quelques 
débits  soignés;  ils  gagnent  manifestement  du  terrain.  — F.  C. 
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oArÂALBS  (le  quintal  métriqub) 

BLÉS 


Pari» 
Blés  blancs... 


—  ronx 

—  MontereAU. 


DépartemenU 

Lyon 

Dijon 

N&niet 

Marehét  étrangers 

Londres 

New-York 

Chicago 


DU    3 

DU  11 

DU  19 

AU 
10     AV. 

AU 
18AVR. 

AU 
2iAVR. 

ii  75 
«!   50 

«0  73 

21  75 
21  50 
20  75 

22  00 
21  50 
20  75 

21  00 
20  75 
20  75 

21  00 
20  75 
20  75 

21  50 
21  00 
21  00 

10  65 
10  20 
13  50 

16  65 
16  30 
13  50 

17  00 
le  35 
13  70 

DU  25 
AVIU  AO 
1*'«AI. 

22  00 
21  50 
20  75 


2t  50 
21  00 
21  00 


17  00 
16  30 
15  70 


Paris  . 


SEIGLES 
I   15  00  I   15  00  I   15  00  t  15  00 
AVOINES 


Paris 

Noire  de  Brie. 
Séance  ; 


Département» 


Dijon 

Lyon 

Bordeaux . 
Toulonse . . 


21  50 

22  00 

1 

!  22  50 

22  50 

21  OM 

21  50 

22  00 

22  00 

18  50 

20  25 

20  00 

20  00 

20  00 

21  50 

21  00 

21  00 

20  25 

21  50 

21  50 

21  30 

21  00 

21  50 

22  00 

22  00 

FOURRAaBS  BT  PAILLBS 

A     PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DAMS  PARIS 

Paille  de  blé.... 

Foin 

Luzerne 


7  AVRIL 

U  AVR. 

21  AVR. 

— 

_ 

__ 

30  à  38 

30  A  38 

30  A  3S 

50  A  66 

50  A  56 

50  A  36 

4i  à  56 

44  A  56 

44  A  56 

BSPRITS  BT  8U0RES 


Esprits  3/5  Nord  fin 
90«  l'bect.,  esc.  2  •/• 

SUCRBS 

Blancs  n*  3  les  100  kit. 
Rafttnés         — 


10     AV. 

18Ava. 

24 AVR. 

25  00 

25  50 

25  50 

21  25 

95  50 

21  50 
95  50 

22  00 

95  50 

28  AVR. 

30  A  38 
50  A  56 
U  A  56 


25  00 


22  00 

95  00 


BÉTAIL 

MARGUtf      DE      LA      VILLETTB 

(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Karohé  du  28  avril 


Bœufs. . . . 
Veaux... 
Moutons.. 
Porcs.... 


l'«qté 

2«qté 

3-qté 

_ 

_ 

«_ 

1  40 

1  14 

0  90 

2  20 

1  90 

1  60 

1  86 

1  54 

1  30 

1  44 

1  40 

1  56 

Prix  . 

au  poids  vif 

0  80  A  1  46 

1  60  A  2  30 
1  16  A  1  92 
1   82  A  1  48 


BULLETIN  MÉTÉOROLOaiQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  20  au  26  avril  1902 


JOURS 


Dimanche. 
Lundi .... 
Mardi .... 
Mercredi . 

Jeodi 

Vendredi . 
Samedi . . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi .... 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 

Dimanche. 
Lundi .... 
Mardi .... 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . . 

Dimanche. 
Lundi . . . . 
Mardi . . . . 
Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 


Tempéra- 
ture 
maxima 


Tempéi 
ture 
minima 


ra^îTémpéra- 
>  ture 

Mt  I  moyenne 


Pluie 
enmillim. 


n.  1 

19.  8 

n.  7 

18.   1 
18.  4 

20.  3 
16.  8 

22  » 

20  » 

22  D 

18  » 

n  » 

18  » 

12  » 


8.  2 

12.  9 

10.  1 

14.  9 

1.  9 

12.  8 

1.  7 

12.  9 

5.  1 

11.  7 

10.  5 

15.  4 

10.  6 

13.  7 

21  » 

22  » 
22  » 

21  » 

17  » 

22  » 

18  » 


NANCY 


10  » 

16    » 

8.  9 

14.  4 

11     » 

16.  5 

8     u 

13    » 

10     » 

13.  5 

8     » 

13    » 

8    » 

10    » 

LYON 

22.  4 

10.  6 

16.  5 

19.  5 

7.  8 

13.  6 

20.  3 

9.  3 

14.  8 

14.  3 

9.  3 

It.  8 

13.  1 

10.  2 

U.  6 

20.  6 

11.  3 

15.  9 

17.  8 

9.  6 

13.  7 

MARSEILLE 


9    » 

15    » 

9    » 

15.  5 

13    » 

17.  5 

12    » 

16.  5 

11     » 

14    n 

11     » 

16.  5 

10    » 

14    » 

9 

» 
12 

n 

1 

» 

5 


10 
11 


10 

» 

10 

]» 

1 


DATES 


.20. 
.21. 
.22. 
.23. 
.24. 
.25. 


.20. 
.21., 
.22. 
.23. 
.24. 
.25. 
.26. 

.20. 
.21. 
.22. 
.23 
.24. 
.25. 
.26. 

.20. 
.21. 
.22. 
.23. 


.24. 
.23. 
.26. 


Tempéra- 
ture 
maxima 


Tempéra- 
ture 
minima 


23. 
21. 
23. 
18; 
21. 
12. 
19 

25 
22 
22 
23 
21 
21 
24 

19. 
21. 
18 
il. 
19. 
20. 
21. 

17. 
20. 
16. 
18. 
17. 
!9. 
14. 


Tempéra- 
ture 
moyenne 


Pluie 
en  millim. 


MONTPBLUBR 


6     0 

14.  7 

8    » 

14.  9 

7    7 

16.  6 

11     9 

15.   1 

11    7 

16.  6 

9    » 

10.  9 

10.  2 

14.  6 

0.5 
66  • 
13  » 


ALGER 


14     » 

19.  5 

13     » 

17.  5 

16    » 

19    » 

16    » 

19.  5 

14    » 

17.  5 

15    » 

18    » 

16    » 

20    »> 

BORDEAUX 


8.  2 

13.  6 

13.  2 

17.  5 

9.  8 

13.  9 

7     i) 

12.  4 

8.  8 

14.  2 

10.  8 

15.  5 

11.  1 

16.  1 

ANGERS   (la  BAUMBTTE) 


6 

9.  6 

13.  6 

6 

9.  8 

15.  2 

0 

11.  4 

13.  7 

4 

6.  5 

12.  4 

8 

6.  4 

12.   1 

3 

7.  0 

13     1 

8 

H.  3 

13.  0 

10 

I 

.0.   8 

» 
1.   7 

a 


S.   3 


L'Administrateur' Gérant  :  G.  Fledrt. 


PARIS.  —  mPRlMSRIB  P.   LEYÀ,  RUB  CASSBTTB,   17. 
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NO  438 


Paris,  11  Mai  1902 


REVUE  DE  VITICULTURE 


L'ACARIEN    DES    RACINES    DE    LA    VIGNE 

(CŒPOPHAGUS    ECHINOPUS) 


r  0) 


V.  —  Si,  dans  nombre  de  racines,  TAcarien  est  le  seul  agent  actif  de  la 
destruction  du  parenchyme  des  racines  saines,  le  plus  souvent  son  action 
destructive  est  accélérée  par  les  spores  de  champignons  ou  de  bactéries 
qu'il  entraîne  avec  hii  ou  qui  pénètrent  dans  les  tissus  décomposés. 

Tant  que  TiVcarien  n'a  pas  atteint  la  zone  génératrice,  les  organismes 
étrangers  ont  une  influence  limitée,  les  murailles  de  liège  qui  se  produisent 
successivement  à  des  profondeurs  de  plus  en  plus  grandes  dans  Técorce 
sont  un  obstacle  suffisant  à  Textension  de  leur  action.  Mais,  dès  que  la  zone 
génératrice  est  atteinte,  le  bois  et  les  rayons  médullaires  sont  rapidement 
envahis  par  les  organismes  étrangers  et  se  décomposent  profondément  en 
l'absence  des  Acariens  qui 
ne  trouvent  plus,  comme 
dans  l'écorce,  une  nourri- 
ture assez  abondante. 

Nous  avons  figuré  (Plan- 
che en  couleurs)  les 
principales  altérations  qui 
viennent  compliquer  l'ac- 
tion de  TAcarien  dans 
l'écorce  et  dans  le  bois. 
(Vôirla  planchedu  nH35). 

La  figure  4  représente 
l'une  des  altérations  les 
plus  communes  caracté- 
risée par  la  destruction  de 
la  partie  pectosique  des 
membranes  en  laissant  çà 
et  là  les  vestiges  des  cadres 
de  pectates  de  chaux  qui 
unissaient  les  cellules.  La 
préparation  a  été  traitée 
par  le  bleu  de  méthylène 
en   bain  neutre  qui  ne  co-  ^^^'  "'^•""  ^'^/^^Ma^w*  ^<^A'>io/?w5,  individu  mâle. 

lore  que  les  composés  pectiques.  La  partie  inférieure  de  la  figure  repré- 
sente le  parenchyme  cortical  normal  a  avec  les  cadres  d'union  des 
cellules  qui  limitent   les   espaces  intcrcellulaires.  Dans  ces   espaces,  on 

(1)  Voir  n-»  435  et  436,  pages  425  et  453. 
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aperçoit  les  boutons  ou  bâtonnets  de  pectates  qui  sont  parfois  très  nom- 
breux b,  A  la  partie  supérieure  de  la  ligure,  dans  la  région  (?,  les  mem- 
branes ont  perdu  leurs  composés  pecliques  et  les  cellules  sont  devenues 
flasques  et  molles,  formant  alors  une  zone  plus  ou  moins  étendue  autour 
des  galeries  ;  le  contenu  de  ces  cellules  a  été  digéré  par  les  organismes 
microscopiques  et  le  tissu  ainsi  décomposé  n'est  plus  capable  de  nourrir 
les  xAcariens.  Aussi,  dans  les  régions  envahies  par  les  filaments  mycéliens 
(fig.  2,  Planche  en  couleurs),  les  Acariens  émigrent-ils  rapidement. 

Les  tissus  lignifiés  sont  trop  résistants  pour  que  TAcarien  les  déchire, 
sauf  dans  la  région  des  rayons  médullaires  dont  les  cellules  ont  des  parois 
relativement  minces  et  qui  sont  gorgées  d'amidon.  On  n'observe  donc 
jamais  de  galeries  dans  les  massifs  lignifiés. 

Mais,  comme  la  réaction  qui  se  traduisait  dans  Técorce  par  la  formation 
du  liège  ne  peut  plus  avoir  lieu,  les  bactéries  et  les  champignons  trouvent 
un  terrain  très  favorable  à  leur  extension  et  les  diverses  altérations  qu'on» 
observe  alors  sont  exclusivement   dues  à  ces  organismes  introduits  par 
TAcarien. 

L'un  des  premiers  signes  de  l'altération  du  bois  est  l'apparition  de  nom- 
breuses thylles  normales  ou  gommeuses  qui  contribuent  déjà  à  ralentir  le 
courant  de  sève  ascendante  destinée  aux  feuilles  et  concourent  à  produire 
la  dépression  signalée  plus  haut  dans  les  organes  aériens. 

Dans  le  bois  (fig.  i.  Planche  en  couleurs),  les  substances  incrustantes 

sont  d'abord  dissoutes  par  places  et  for- 
ment des  plages  plus  ou  moins  étendues 
dans  lesquelles  toutes  les  couches  secon- 
daires de  la  membrane  sont  dépouillées  de 
lignine  et  deviennent  molles;  seules,  les 
lames  mitoyennes  ou  la  substance  inter- 
cellulaire conservent  plus  longtemps  les 
substances  lignifiées  et  représentent  un 
réseau  délicat  emprisonnant  les  fibres  ou 
les  vaisseaux  à  divers  degrés  de  la  décom- 
position. Dans  la  figure  1  (Planche  en  cou- 
leurs), qui  représente  un  faisceau  ligneux 
limité  par  deux  rayons  médullaires,  les 
plages  renfermant  le  tissu  normal  sont  tein- 
tées en  gris. 

Dans  les  zones  oii  la  lignification  a  dis- 
paru, les  couches  secondaires  qui  consti- 
tuent l'épaisseur  des  parois  des  fibres  ou  des 
vaisseaux  sont  formées  de  cellulose  associée 
aux  composés  pectiques.  Ces  derniers  sont 
d'abord  dissous  en  ne  laissant  que  la  mem- 
brane interne  W2e  (fig.  2,  Planche  en  couleurs)  contre  laquelle  se  trouvent 
accolés  les  filaments  mycéliens  m  qui  ont  provoqué  Taltéralion  des  tissus. 


Fig.  78.  —  Cœpophagus  echinopus: 
rostre  montrant  en  haut  les  mâ- 
choires saillantes,  en  bas  les  mâ- 
choires rétractées. 
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Cette  figure  2  (Planche  en  couleurs)  montre  un  fragment  de  tissu  lignifié, 
à  moitié  désorganisé,  traité  par  le  bleu  de  méthylène  aluné  et  par  le 
rouge  de  ruthénium.  La  substance  intercellulaire  (/m),  encore  intacte,appa- 
rait  sous  l'aspect  d'un  réseau  bleu.  Dans  la  région  supérieure,  les  mem- 
branes renfermient  encore  des  composés  pectiques  qui  les  teignent  en 
rose;  mais,  dans  la  partie  inférieure,  ces  composés  ont  disparu  et  il  ne 
reste  plus  qu*un  mince  liséré  rose,  plus  ou  moins  fripé,  qui  représente  la 
membcafte  interne  plus  résistante  que  toutes  les  autres. 

La  destructkm  de  la  partie  cellulosique  des  membranes  est  indiquée 
dans  la  figure  3  (Planche  en  couleurs),  obtenue  en  traitant  les  coupes  par 
labenzo-azurine  en  solution  alcaline  qui,  comme  on  le  sait,  ne  colore  que 
la  cellulose.  Dans  cette  figure,  le  réseau,  formé  par  la  substance  intercellu- 
laire, est  teinté  en  gris,  la  cellulose  étant  toujours  absente  dans  cette  ré- 
gion. Dans  la  partie  supérieure  de  la  figure,  les  membranes  cellulosiques 
sont  normales  et  elles  se  teignent  en  bleu  de  ci^l,  avec  une  teinte  plus  fon- 
cée vers  les  régions  internes  qu'au  voisinage  de  la  substance  cellulaire. 

Quand  la  cellulose  va  être  désagrégée  et  dissoute,  elle  subit  une  modifi- 
cation physique  qui  lui  permet  de  fixer  le  réactif  colorant  avec  une  grande 
intensité  et  l'on  aperçoit  alors  [o,  fig.  3)  des  zones  plus  ou  moins  étendues, 
où  la  coloration  bleue,  très  intense,  indique  le  degré  d'altération,  précédant 
la  dissolution. 

Uïie  semblable  zone  de  membranes,  fortement  colorées,  existe  toujours 
au  voisinage  des  régions  à  bois,  encore  intact,  seulement  dépouillé  de  la 
lignine;  en  outre,  déplace  en  place,  dans  les  régions  déjà  désorganisées, 
on  aperçoit  des  fragments  de  membrane  colorés  en  bleu  inlense  o  qui 
n'ont  pas  encore  été  dissoutes.  En  tout  cas,  la  membrane  interne  demeure 
encore,  formant  un  mince  liséré  bleu,  plus  ou  moins  ondulé  et  déformé, 
dans   les  mailles   du  réseau,  formé  par   la  substance  intercellulaire. 

La  désagrégation  du  parenchyme  liguiiié  des  rayons  médullaires  a  lieu 
par  un  mécanisme  analogue  et  les 
phases  de  cette  décomposition  sont 
marquées  dans  la  figure  5  (Planche  en 
couleurs).  Après  la  disparition  des 
matières  incrustantes,  la  membrane 
cellulosique,  qui  était  d'abord  homo- 
gène et  faiblement  colorée,  présente 
des  plages  d'abord  peu  étendues  où  la 
membrane  est  plus  fortement  colo- 
rée b\  puis  c'est  dans  ces  plages,  dont 

la  coloration  devient  de  plus  en  plus  l''»g  "i^.  —  Cœpophagus  echlnopus  -.  détails  de 
^         ,  I       1-        1    .•  j    -L  la  structure  des  mâchoires. 

foncée,  que  la  dissolution  se  produit 

d'une   manière  irrégulière,  dans  les  régions  c. 

En  raison  de  la  taille  des  cellules  et  de  la  faible  épaisseur  de  la  subs- 
tance intercellulaire,  la  dissociation  des  tissus  est  beaucoup  plus  rapide 
que  dans  les  faisceaux  ligneux. 
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Les  organismes  qui  réalisent  la  décomposition  des  tissus  sont  variés  et 
les  champignons  dominent  ;  mais  il  est  impossible  de  déterminer  spécifi- 
quement les  espèces  ou  les  genres,  car  on  n'observe  pas  de  fructification,  le 
mycélium  seul  existe  dans  les  tissus  désorganisés.  Ces  organismes 
n'agissent  pas  par  simple  contact,  car  les  tubes  mycéliens  ne  se  montrent 
que  de  place  en  place;  il  est  probable  qu'ils  sécrètent  des  substances  qui 
diffusent  à  une  certaine  distance,  et  provoquent  successivement  la  dispa- 
rition de  la  lignine,  la  transformation  et  la  dissolution  consécutives  des 
matériaux  constituants  de  la  membrane. 

On  s'explique  ainsi  pourquoi,  dans  les  racines  que  les  Acariens  ont 
abandonnées,  la  destruction  des  tissus  progresse  rapidement  et  amène,  en 
peu  de  temps,  la  moi't  de  la  plante. 

VI.  —  L  Acarien  que  nous  avons  rencontré  d'une  manière  constante 
sur  les  racines  des  vignes  croissant  en  sol  humide  appartient  à  la  tribu  des 
Tyroglyphinés,  famille  des  Sarcoptidés,  qui  ne  comprend  que  des  espèces 
vivant  sur  les  matières  animales  ou  végétales  en  décomposition. 

Les  nombreux  individus  que  nous  avons  pu  observer,  dans  les  galeries 
creusées  à  Tintérieur  de  l'écorce,  sur  des  racines  en  état  de  décomposition 
avancée,  ou  enfin  dans  le  bois  désorganisé,  sont  caractérisés  par  l'absence 
de  caroncule  à  l'extrémité  des  tarses,  celle-ci  étant  remplacée  par  un  cro- 
chet assez  fort,  par  le  rostre  formé  de  mandibules.  Ces  divers  carac- 
tères appartiennent  au  genre  Cœpophagus, 

L'attribution  de  l'espèce  est  plus  difficile.  Cependant  les  nombreuses 
formes  que  nous  avons  rencontrées  se  rapprochent  plus  du  Cœpophagcs 
ECHLNOPrs  que  des  autres  espèces.  Bien  que  M.  Mégnin  considère  l'absence 
du  sillon  séparant  le  céphalothorax  de  Tabdomen  comme  un  caractère 
distinctif  du  genre  Ccepophagus  et  du  genre  TyroylyphuSy  nous  avons  trouvé 
des  formes  qui  possèdent  un  sillon  très  marqué  et  d'autres  où  le  sillon  est 
à  peine  indiqué. 

Si  la  plupart  des  formes  ont  les  membres  courts  et  trapus  avec  des 
épines  courtes  et  massives,  nous  avons  trouvé  des  formes  un  peu  diffé- 
rentes que  nous  aurions  été  tentés  d'attribuer  à  une  nouvelle  espèce,  si 
nous  n'avions  rencontré  une  série  de  types  intermédiaires  qui  nous  font 
considérer  ces  formes  comme  de  simples  variétés  du  type  primitif. 

La  figure  70  (n""  436  de  la  Revue)  montre  un  individu  femelle  à  forme  tra- 
pue de  130  [X  X  200  ix,  à  membres  égaux,  à  articles  courts  de  même  lon- 
gueur, couverts  d'épines  courtes  et  fortes  mélangées  à  quelques  soies  plus 
longues  et  plus  grêles;  on  aperçoit  sur  la  figure  71  les  détails  de  Tune  des 
pattes  à  un  grossissement  plus  considérable. 

La  figure  77  représente  un  individu  mâle  à  forme  plus  élancée  de 
600  \h  X  2o0  [i,  ayant  une  séparation  à  peine  marquée  dans  la  région  du 
céphalothorax  et  de  Tabdomen;  les  pattes  sont  plus  longues  et  surtout 
caractérisées  par  la  longueur  du  dernier  article  qui  est  le  double  ou  le 
triple  (les  articles  précédents. 
En  examinant  un  grand  nombre  d'individus  des  deux  sexes,  on  peut 
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trouver  des  intermédiaires  entre  ces  deux  formes.  Le  rostre  (fig.  78)  est 
toujours  constitué  par  une  paire  de  mandibules,  situées  en  dedans  d'une 
paire  de  palpes  constituées  comme  les  pattes,  mais  dépourvus  de  crochet 
terminal,  puis  par  une  paire  de  mâchoires  (fig.  79)  munies  de  muscles 
rayonnants  très  puissants.  Chez  les  différents  individus  et  suivant  l'action 
du  réactif  alcool  ou  sulfure  de  carbone  qui  a  tué  les  animaux  en  repos  ou 
en  activité,  les  mâchoires  sont  tantôt  saillantes,  tantôt  rétractées  et  à  peine 
visibles. 

Les  œufs  ont  en  moyenne  125  ii.de  longueur  et  75  [l  de  largeur;  leur 
membrane  extérieure  est  constituée  par  un  revêtement  d'inégale  épaisseur 
présentant  de  fines  stries  rayonnantes. 

Tous  les  individus  que  nous  avons  rencontrés  présentent  des  dimensions 
comprises  entre  la  dimension  maxima  de  Tœuf  125  X  75  et  les  dimensions 
extrêmes  600  X  250,  440  X  200. 

Nous  n'avons  jusqu'ici  jamais  rencontré,  dans  les  vignobles  les  plus 
divers,  les  formes  àypopiales  décrites  par  M.  Mégnin  et  qui  se  développent 
dans  certaines  circonstances  telles  que  la  disette.  Ces  formes,  dépourvues 
d'appareils  buccaux,  sont  des  formes  de  dissémination  qui  ne  sont  pas 
nécessaires  dans  les  circonstances  qui  nous  intéressent,  puisque  les  racines 
offrent  toujours,  soit  à  l'état  sain,  soit  par  leur  décomposition,  l'aliment 
suffisant  pour  de  nombreuses  générations. 

VII.  —  Les  divers  faits  que  nous  venons  de  rapporter  ne  permettent  pas 
de  mettre  en  doute  l'action  parasitaire  du  Cœpopkagus  echinopus  et  sa 
nocui té,  lorsque  son  action  est  préparée  par  les  circonstances  de  milieu; 
il  devient  alors  un  parasite  dangereux,  dont  les  effets  peuvent  heureuse- 
ment être  enrayés  par  les  traitements  au  sulfure  de  carbone.  Le  rôle  de  cet 
Acarien  présente  encore  plus  d'intérêt,  au  point  de  vue  général,  lorsqu'il 
vient  s'ajouter,  —  ce  qui  est  le  cas  à  peu  près  constant,  —  à  l'action  anté- 
rieure d'autres  parasites  et  surtout  du  Phylloxéra.  Nous  aurons  l'occasion, 
dans  un  autre  travail  sur  les  lésions  phylloxériques,  de  préciser  ce  rôle,  qui 
permet  d'expliquer  bien  des  faits  controversés  de  résistance  phylloxérique 
et  de  mieux  comprendre  la  mécanisme  de  la  décomposition  «les  nodosités 
et  des  tubérosilés. 

L.  Mangin  et  P.  ViAtA. 


RECHKRCHES  NOUVELLES  SUR  LA  DESTRUCTION 

DE  L'EUDÉMIS,  DE  LA  COCHYLIS  ET  DE  L'ALTISE 

A    l'État    de   larve   (i) 


Lalance  (fig.80)  est  en  forme  de  fourche  dont  les  deux  tiges  qui  ont  15  centimè- 
tres environ  de  longueur  sont  distantesde  10  centimètres  au  maximum.  Chacune 
d'elles  porte  un  ajutage  spécial  destiné  à  donner  au  jet  de  liquide  la  forme  d'une 

(1)  Voir  no«  436  et  437,  pages  464  et  48i. 
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nappe  plaie,  analogue  à  celle  d'une  flamme  de  bec  de  gaz  à  papillon,  et  dont  le 
plan  coïncide  ayec  celui  de  la  fourche. 

Les  deux  nappes  viennent,  par  conséquent,  se  rencontrer  aii  milieu  de  la  dis- 
tance qui  sépare  leurs  orifices,  et,  si  en  ce  point  se  trouve  une  grappe,  par  exemple, 
iesdeux  jets  l'entoureront  de  liquide.  Par  de  petits  déplacements  trèsrapidesdans 


Fij^,  8L  —  Bec  da  pulrérisateur  k  Eudemis. 

le  sens  de  la  longueur  de  la  grappe, 
on  pourra  ainsi  malaxer  très  légère- 
ment toutes  ses  parties  avec  le  liquide 
et  réaliser  par  conséquent  d'une  ma- 
nière assez  parfaite  les  conditions  du 
trempage. 

L'ajutage  à  employer  devait  réali- 
ser trois  conditions  principales  : 

La  première,  très  importante,  était 
que  la  pression  exercée  par  le  jet  ne 
soit  pas  trop  forte  pour  détériorer  les 
organes  si  délicats  de  la  floraison;  la 
deuxième  était  de  donner  à  la  nappe 
du  jet  un  angle  très  ouvert,  égal  à 
75""  au  moins,  et  enfin  la  troisième, 
d'avoir  un  débit  aussi  faible  que  pos- 
sible. 

Le  dispositif  qui  m'a  donné  les 
meilleurs  résultats  est  celui  d'un  bec 
à  acétylène  (1)  bien  connu,  formé 
d'une  pastille  en  sléatite  sertie  dans 
une.  gaine  métallique  et  percée  de 
deux  canaux  faisant  un  angle  très 
ouvert. 
Les  deux  jets  du  gaz  ou  du  liquide  qui  sort  par  ces  cannaux,  se  rencontrant, 

donnent  ainsi  la  nappe  en  forme  d'éventail  très  ouvert. 
Les  figures  80  et  81  montrent  la  coupe  verticale  et  horizontale  d'un  des  ajutages 

dans  lesquels  sont  enchâssés  ces  becs;  la  figure  81  étant  en  grandeur  naturelle. 

(1)  L'emploi  de  ce  bec  m*a  été  suggéré  par  M.  Cavalié,  préparateur  à  la  Station  agronomique 
et  œnologique  de  Bordeaux. 


Fig.  80.  —  Lance  pour  les  pulvérisateurs 
contre  ï Eudemis, 
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La  quantité  de  liquide  qui  s'écoule  des  deux  ajutages  à  la  fois  est  de  30  à  40 
litres  à  l'heure  pour  une  pression  modérée,  mais  suffisante  pour  obtenir  lecar- 
tement  du  jet  indiqué.  Dans  ces  conditions  la  dépense  de  liquide  pour  le  traite- 
ment ne  doit  guère  dépasser  8  à  10  hectolitres  à  Thectare  en  moyenne  ;  c'est  un 
chiffre  assez  élevé,  mais  que  l'on  ne  peut  songer  à  réduire  en  diminuant  Tou- 
verture  des  orifices,  parce  qu'en  même  temps  que  cette  ouverture  diminue,  les 
chances  d'obstruction  augmentent  et  par  conséquent  les  pertes  de  temps  pour  le 
débouchage.  Ce  débouchage  est  d'ailleurs  assez  facile  avec  le  dispositif  indiqué, 
et  grâce  à  la  forme  conique  très  évasée,  des  orifices. 

Cette  lance  pourra  être  adaptée  à  n'importe  quel  pulvérisateur  pouvant  donner 
et  maintenir  assez  longlemps  la  pression  voulue;  elle  devra  être  aussi  nécessai- 
rement accompagnée  d'un  interrupteur  de  jet  garni  d'une  toile  métallique  très 
fine  afin  d'arrêter  au  passage  les  corps  solides  Irop  volumineux  en  suspension 
dans  le  liquide. 

La  condition  du  maintien  de  la  pression  pendant  un  temps  assez  long  est 
essentielle,  carie  traitement  exige  très  fréquemment  l'usage  de  la  main  gauche 
pour  faciliter  la  pénétration  et  le  maniement  de  la  lance  à  l'intérieur  du  cep  et 
accélérer  ainsi  les  opérations  ;  cette  main  gauche  doit  donc  pouvoir  abandonner 
souvent  le  levier  de  la  pompe  de  l'appareil.  Les  appareils  à  pompe  indépendante 
seront,  par  suite  dans  ce  cas,  d'un  usage  assez  commode. 


'}}}wmjwu. 


Fig.  82.  —  Appareil  complémentaire  de  preisioa  poar  pulrérisaleur. 


Mais  bien  des  instruments  actuellement  employés  dansles vignobles  nesont  pas 
disposés  ou  ne  sont  plus  en  état  de  remplir  les  conditions  précédentes;  aussi, 
pour  éviter  des  changements  de  matériel  toujours  très  coûteux,  j'ai  imaginé  le 
petit  appareil  suivant,  d'un  prix  peu  élevé,  permettant  d'obtenir  la  pression 
nécessaire  à  la  pulvérisation  d'un  liquide  provenant  d'un  récipient  quelconque 
dans  lequel  ne  s'exerce  aucune  pression  supplémentaire  (1). 

11  se  compose  (fît'.  H2)  d'un  tube  T  muni  de  deux  soupapes  «  et  S  et  d'un  levier  L 
articulé  en  un  point  0  et  pouvant  manœuvrera  l'intérieur  d'une  poire  en  caout- 
chouc P,  à  double  douille,  fixée  sur  le  tube.  Le  récipient  contenant  le  liquide  est 
en  communication  avec  ce  petit  appareil  par  un  tube  de  caoutchouc  relié  à 
l'ajutage  R. 

Quand  on  presse  à  la  fois  sur  la  poire  en  caouUîhouc  et  sur  le  levier  L,  la  sou- 
pape S  s'ouvre  tandis  que  s  se  ferme  et  l'air  sert  par  les  orifices  a.  Quand  on 
cesse  la  pression  sur  la  poire,  le  ressort  r  ramène  la  soupape  S  et  le  levier  L  à 
leurs  posilions  primitives,  et  la  poire  produisant  un  vide  à  son  intérieur  dé- 
termine une  aspiration  du  liquide  venant  du  récipient  en  traversant  le  clnpet  s, 

(1)  M.  Virez,  constructeur  à  Bordeaux,  a  déjà  eu  l'idée  d*un  système  analogue. 
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Après  plusieurs  compressions  et  extensions  de  la  poire,  son  intérieur  se  remplit 
de  liquide  qui  sort  ensuite  seul  par  les  oriûces  de  la  fourche  ;  celle-ci  est  rac- 
cordée en  D  sur  l'appareil  et  son  propre  raccord  porte  à  l'intérieur  la  toile 
métallique  m  destinée  à  tamiser  le  liquide.  Le  dessin  un  peu  schématique  suffît 
pour  faire  comprendre  le  reste  du  fonctionnement  et  du  montage  de  Tinstru- 
ment. 

Avec  cet  instrument,  qui  sert  en  même  temps  d'obturateur,  on  obtient  une 
pulvérisation  très  convenable  et  très  facile,  et  son  maniement,  assez  commode* 
laisse  la  main  gauche  complètement  libre.  Il  permet  de  prendre  le  liquide  dans 
un  réservoir  de  forme  quelconque  porté  sur  le  dos  de  l'opérateur,  ce  qui  entraine 
un  avantage  important,  celui  de  pouvoir  occuper  des  femmes  au  traitement,  alors 
qu'on  ne  peut  le  faire  avec  les  pulvérisateurs  ordinaires.  Il  est  en  effet  facile 
d'imaginer  un  récipient  de  forme  convenable  contenant  une  quantité  faible  de 
liquide,  4à  5  litres  au  plus,  et  pouvant  par  conséquent  être  mis  sur  le  dos  sans 
fatigue.  D'après  les  essais  préliminaires  qui  ont  été  faits,  le  temps  nécessaire 
pour  vider  ce  récipient  sera  de  30  minutes  environ,  si  on  travaille  sans  gaspiller 
le  liquide;  son  volume  sera  donc  bien  suffisant. 

Conolusions.  —  En  somme,  je  crois  avoir  montré  qu'à  laprochaine  invasion 
de  ÏEudemis  on  aura,  en  appliquant  le  liquide  dont  j'ai  indiqué  plus  haut  la  com- 
position, un  moyen  de  détruire  la  larve  par  le  trempage  qui  a  fait  ses  preuves 
et  qui,  par  conséquent,  justifiera  dans  une  large  mesure  les  dépenses  nécessaires. 
Les  avantages  que  peut  présenter  un  traitement  de  celte  nature  ne  doivent  pas 
cependant  le  faire  prendre  en  faveur  si  grande  qu'il  puisse  faire  abandonner 
complètement  les  traitements  d^hiver. 

Eu  effet,  dans  les  années  de  faibles  invasions  seulement,  ces  derniers  peuvent 
être  négligés,  le  premier  étant  incontestablement  suffisant  pour  rendre  inof- 
fensives la  seconde  et  la  troisième  générations  de  VEudemù, 

Mais  prenons  une  invasion  égale  à  celle  du  printemps  de  1901,  où,  comme  je 
l'ai  dit,  la  moyenne  de  la  contamination  était  dans  certains  cas,  au  moins  égale  à 
50  vers  par  pied,  et  supposons  que  l'on  fasse  un  seul  traitement  qui  dans  Ten- 
semble  donnera  une  mortalité  de  90  j^,  chiffre  que  l'on  ne  peut  certainement  pas 
dépasser,  ni  même  toujours  atteindre,  à  cause  de  tous  les  aléas  de  Topération.  Il 
restera  par  conséquent,  après  ce  traitement,  environ  5  vers  par  pied  qui  fourni- 
ront les  invasions  suivantes. 

Or,  cette  contamination  est  un  peu  supérieure  à  la  contamination  moyenne  du 
printemps  de  1900,  année  qui  a  été  ensuite  extrêmement  favorable  à  la  multipli- 
cation de  VEvdemky  puisqu'on  a  eu  à  supporter  des  pertes  fréquemment  égales 
à  30,  40  et  50  %  de  la  récolte. 

On  voit  donc  qu'il  y  a  tout  intérêt,  dans  ces  circonstances,  à  diminuer  l'impor- 
tance des  invasions  de  printemps  par  les  traitements  d'hiver. 

Si  celui  de  printemps  permettait  de  détruire  la  totalité  des  vers,  évidemment 
le  degré  de  contamination  n'entrerait  pas  en  ligne  de  compte;  encore  faudrait-il 
que  les  vers  puissent  être  atteints  avant  d'avoir  faitleurs  dégâts  sur  la  fleur.  Mais 
comme  cette  mortalité  totale  est  impossible  à  réaliser,  le  résidu  est  forcément 
proportionnel  au  nombre  de  vers  sur  lequel  porte  le  traitement. 

Malgré  l'intensité  de  la  première  invasion  de  1901,  les  pertes  de  récolte  ont  été 
généralement  beaucoup  plus  faibles  qu'en  1900,  parce  que  les  conditions  atmo- 
sphériques surtout  ont  été  défavorables  àla  deuxième  et  à  la  troisième  génération 
de  l'insecte.  C'est  ce  qui  montre,  une  fois  de  plus,  combien  les  causes  naturelles 
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de  propagation  ou  de  destruction  des  insectes  utiles  ou  nuisibles  à  Tagricullure 
sont  plus  puissantes  que  nos  moyens  artificiels. 

Aussi,  le  prochaine  invasion  de  VEudemis  paraît-elle  devoir  être  peu  impor- 
tante, et  si  Tannée  1902  était  un  peu  froide  et  humide  comme  la  précédente,  nous 
pourrions  être  débarrassés  pour  une  période  de  temps  plus  ou  moins  longue  de 
ce  parasite  dangereux. 

Par  contre,  ces  conditions  sont  très  favorables  à  la  Cochylis^  car  ses  générations 
ont  augmenté  sensiblement  d'intensité  Tannée  dernière  dans  les  localités  où  elle 
se  trouve  actuellement  cantonnée  :  elle  peut  donc  devenir  à  son  tour  digne  de 
préoccupations  plus  sérieuses  que  celles  qu'on  lui  accordait  depuis  quelques 
années. 

Les  résultats  obtenus  au  printemps  dernier  contre  VJSvdémis  exigèrent, comme 
on  Ta  vu,  des  expériences  très  absorbantes  qui  ne  se  teiminèient  qu'au  moment 
de  la  disparition  des  larves  cherchant  un  abri  pour  se  chrysalider.  A  celte  époque, 
les  vers  de  Cochylis  étaient  arrivés  également  à  cet  âge  très  avancé  de  leur  exis- 
tence; cependant,  il  fut  possible  défaire,  contre  eux,  quelques  essais  d'intoxica- 
tion qui  permirent  de  constater  entre  les  deux  espèces  des  différences  impor- 
tantes au  point  de  vue  de  l'action  de  Tinseclicide. 

A  concentration  égale  du  liquide,  les  vers  adultes  de  Cochylis  sont  bien  plus 
résistants  que  ceux  d'Eudemis  au  même  état  de  développement  :  avec  une  con- 
centration double,  les  premiers  résistent  encore  quelquefois  plus  que  les  se- 
conds traités  à  la  dose  simple. 

Cette  différence  ne  tient  certainement  pas  à  une  différence  de  grosseur  des  vers 
qui  dans  bien  des  cas  est  peu  sensible,  mais  bien  à  la  différence  de  tempérament 
des  deux  êtres  qui  est  très  grande  ;  par  conséquent,  à  ce  point  de  vue  on  n'a  pas 
le  droit  d'assimiler  complètement  le  traitement  de  la  Cochylis  k  celui  de  VEudenm. 
Et  quand  onéludie  l'influence  du  liquide  sur  le  ver  caché  dans  son  fourreau, 
on  s'aperçoit  qu'il  y  a  encore  là  des  réserves  à  faire. 

Je  crois  toutefois  qu'en  s'attaquant  aux  vers  de  bonne  heure,  sans  attendre 
leur  état  adulte,  Tefficacité  du  traitement  pourra  être  suffisante,  mais  des  expé- 
riences plus  complètes  devront  être  faites  dans  quelques  jours. 

En  soumettant  des  versd'Altise  àTaction  insecticide  du  même  liquide,  j'ai  cons- 
taté qu'elle  est  également  positive  comme  il  y  avait  lieu  de  s'y  attendre.  Cette 
action  est  cependant  variable  avec  Vk^e  de  la  larve  qui, à  Tétai  adulte,  présente 
une  résistance  au  moins  égale  à  celle  de  la  Cochylis.  Donc,  comme  dans  ce  der- 
nier cas,  les  traitements  contre  la  larve  d'Altise  devront  être  faits  de  bonne  heure; 
d'ailleurs,  si  on  attendait  trop,  il  y  aurait  un  autre  inconvénient  :  celui  de  voir 
les  vers  quitter  les  feuilles  inférieures  où  ils  sont  cantonnés  dans  les  premiers 
temps  de  leur  existence,  pour  se  disperser  dans  tout  le  cep,  et  notamment  sur  les 
jeunes  grappes. 

J.  Laborde. 
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LES  ENGRAIS  CHIMIQUES  ET  LÀ  CULTURE  DE  LA  VIGNE 


QUATRIÈME  ANNÉE   D^EXPÉRIENCES 

Dans  le  numéro  du  15  février  dernier  de  la  Reime  de  Viticulture^  nous  avons 
donné  le  résultat  des  pesées  de  vendanges  exécutées  dans  nos  champs  d'expé- 
riences relatifs  à  TappUcation  des  engrais  chimiques  à  la  culture  de  la  vigne. 
Mais  les  engrais  ne  contribuent  pas  seulement  à  augmenter  la  récolte,  ils  ont 
aussi  une  influence  sur  la  puissance  de  la  végétation  et  la  production  du  bois  ei 
des  feuilles. Nos  études  ont  donc  porté  non  seulement  sur  le  poids  de  la  vendange, 
mais  aussi  sur  celui  des  sarments. 

Pour  être  complet,  il  eût  fallu  tenir  compte  à  la  fois  et  du  poids  des  sarments 
et  de  celui  des  feuilles.  Il  eût  fallu  aussi  noter  l'accroissement  du  système  radi- 
culaire  et  l'augmentation  en  diamètre  de  la  souche  elle-même.  Il  ne  faut  évidem- 
ment pas  songer  à  peser  les  racines  formées  dans  Tannée  et  il  est  également  très 
difllcile  d'estimer  l'augmentation  en  diamètre  des  souches  et  des  bras.  D'ailleurs 
cette  dernière  est  assez  ffiible  et  peut,  dans  une  expérience  de  ce  genre,  être 
négligée.  Quant  aux  feuilles,  nous  avons  supposé  que  leur  poids  était  sensible- 
ment proportionnel  à  celui  de  la  charpente  qui  les  supporte,  c'est-à-dire  des  sar- 
ments. En  pesant  ceux-ci,  nous  pouvions  donc  espérer  mesurer  l'influence  de 
l'engrais  sur  la  végétation. 

Les  carrés  d'expérience  sont  conduits  à  la  taille  Guyot,  simple  ou  double  sui- 
vant la  vigueur  des  ceps.  Une  partie  du  bois  de  l'année  est  donc  conservée  pour 
former  le  ou  les  longs  bois  de  l'année.  Mais  d'autre  part  le  long  bois  de  l'année 
précédente  est  coupé  et  a  été  pesé  avec  les  sarments.  On  peut  supposer  que  ces 
deux  quantités  s'équivalent  suffisamment  pour  des  expériences  qui,  nous  le  répé- 
tons, n'exigent  pas  une  précision  bien  élevée.  Nous  nous  sommes  donc  con- 
tentés de  prendre  pour  chaque  carré  le  poids  brut  de  la  taille.  Gomme  dans  les 
pesées  de  vendanges,  nous  n'avons  tenu  compte  que  des  deux  rangées  du  milieu 
de  chaque  travée  de  quatre. 

Voici  les  résultats  des  pesées  de  sarments  de  cette  année  au  champ  d'expé- 
riences de  Mazotte  : 


HUMéaos 

DBS 
CA&JUS8 

ENGRAIS  REÇUS 

POIDS  DBS    SARMENTS 
PAR  LOT 

POIDS   DES  SARMENTS 

rapportés 
▲  l'hectare 

A 

B 

C 

D 

Ë 

F 

G 

H 

I 

J 

K 

L 

Témoin  sans  engrais 

149.4 
99.6 
132.8 
124.5 
124.0 
116.2 
124.0 
107.9 
116.2 
1J6.2 
120.0 

311>^2 

373.5 
249.0 
332.0 
311.2 
311.2 
290.5 
311.2 
269.8 
290.5 
290.5 
300.0 

Potasse ■ 

Azote 

Acide  phosphoriffuo 

Témoin 

Azote  et  potasse 

Azote  et  acide  phosphorique 

Potasse  et  acide  phosphorique. . . 
Témoin 

Engrais  complet 

Fumier  de  ferme 

Témoin 
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Comme  on  peut  le  voir,  les  résullats  sont  tout  à  fait  différents  de  ce  que  i*on 
aurait  pu  attendre.  Les  nitrates,  qui,  on  le  sait,  poussent  plutôt  à  la  production 
du  bois  et  qui  auraient  dû  par  conséquent  donner  les  chiffres  les  plus  élevés, 
sont  précisément  parmi  les  plus  faibles.  11  n*y  a  donc,  pour  cette  année,  rien  à 
conclure  de  ces  expériences  et  il  est  nécessaire  d'attendre  encore  quelques 
années  aQn  de  voir  si  un  résultat  se  dégagera  plus  nettement. 

A  Fontjoyeuse,  les  conditions  étaient  différentes.  Nous  avions  déjà  indiqué 
Tannée  dernière  que,  par  suite  de  la  sécheresse  de  l'été  de  1900,  les  carrés  de  ce 
champ  conservéscomme  témoins  avaient  perdu  en  partie  leurs  feuilles,au  moment 
de  la  vendange,  tandis  que  les  carrés  fumés  les  avaient  plus  ou  moins  conservées. 
Dans  ces  conditions,  Taoûtement  avait  dû  mieux  se  produire  dans  les  derniers  et 
les  réserves  des  ceps  avaient  dû  être  plus  abondantes.  D'autre  part,  le  15  juin,  un 
orage  à  grêle  passait  sur  ce  champ  et  le  ravageait  complètement,  détruisant 
absolument  toutes  les  feuilles  et  ne  laissant  subsister  que  la  base  des  sarments. 
Les  vignes  ont  donc  dû  se  refaire  une  végétation  absolument  nouvelle  et  par 
suite  puiser  abondamment  aux  r&erves  encore  amassées  dans  le  cep  et  à  celles 
situées  aux  environs  immédiats  des  racines.  Les  besoins  de  la  végétation  ont  été 
bien  plus  abondants  que  d'ordinaire.  Aussi  devait-on  s'attendre  à  ce  que  les  car- 
rés fumés  fussent  les  premiers  à  repousser  et  que  leur  végétation  y  fût  plus 
abondante  que  dans  les  témoins.  C'est  en  effet  ce  qui  s'est  passé  et  ce  que 
montre  le  tableau  suivant  : 


NUMÉROS 

DES 

CARRÉS 

ENGRAIS  REÇUS 

POIDS 

DBS    SARMENTS 

PAR   LOT 

NOMBRE 

D£ 

PIBD8 

POIDS 
DBS    SARMBNTS 
PAR  HECTARB 

D 

C 

D 

E 

F 

G 

H    . 

I 

J 

K 

M 

N 

Potasse.        .   .          .          .... 

32^ 

37 
34 
26 
46 
44 
35 
28 
33 
42 
34 
33 

85 

83 
82 
83 
91 
81 
81 
80 
79 
78 
78 
75 

178.3 
165.6 
125.3 
202.2 
217.3 
172.7 
140.0 
167.1 
21b. 4 
474.3 
176.0 

Azote 

Acide  phospliorifjuo 

Témoin 

Potasse  et  azote 

Azote  et  acide  phosphorique 

Potasse  et  acide  phos|)horiquo. . 
Témoin 

Engrais  corn plet 

Fumier 

Fumier  ot  acid«^  phosphorique. . 
Fumier  et  engrais  complet 

En  examinant  ce  tableau,  on  voit  que  Tazole  arrive  au  premier  rang,  chose 
parfaitement  normale. 

D'autre  part,  on  voit  par  ces  différentes  pesées  qu'il  est  bon,  comme  on  Ta 
toujours  conseillé,  d*avoir  recours  à  remploi  des  engrais  chimiques  lorsque  les 
vignes  sont  grêlées. 

Pour  le  moment,  nous  ne  chercherons  pas  à  tirer  d'autres  conclusions  de  ces 
expériences.  Nous  avons  cru  bon  de  les  citer,  car  il  est  à  remarquer  que  l'appli- 
cation des  engrais  dans  ces  divers  champs  se  fait  très  exactement  en  notre  pré- 
sence depuis  quatre  années  consécutives.  Ce  sont  des  expériences  de  longue 
haleine  qu'il  est  bon  de  suivre,  mais  dont  les  résultats  définitifs  se  feront  très 
probablement  attendre  plusieurs  années  encore. 

J.-M.    GuiLLON   ET   G.    GoUIRAND. 
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LE  GAMIY  ROND 


Le  Gamay  rond  est  un  cépage  des  plus  anciennement  cultiyés  en  Bourgogne, 
bien  connu  pour  sa  haute  qualité  œnologique  et  délaissé  à  tort,  lors  de  la  recons- 
titution des  vignobles,  probablement  parce  que  les  vignerons  prétendaient  qu'il 
n*y  avait  qu*une  seule  variété,  la  moins  productive,  celle  qui  était  d'ailleurs  la 
plus  répandue.  D'autre  part,  tous  les  écrits  qui  en  parlent  n'indiquent  pas  quMl  y  ait 
plusieurs  variétés  ;  celle  dont  parle  M.  Caumont-Bréon  dans  la  Gazette  du  Village^ 
et  qu'il  m*a  fait  voir  lui-même,  est  le  Gamay  rond  ordinaire;  celles  que  Ton  a 
signalées  et  exposées  en  divers  endroits  sont  de  petits  Gamays  à  forme  cylindri- 
que, à  petits  grains  assez  compacts,  que  nos  anciens  vignerons  appelaient 
Gamays  bâtards.  Toutes  ces  variétés  sont  loin  de  valoir  le  Gamay  rond  à  gros 
grains,  qui  mérite  beaucoup  d'être  connu  et  propagé,  en  raison  de  ses  bonnes 
qualités. 
Or,  voici  quelques  renseignements  qui  permettront  de  distinguer  les  diffé- 
•  rentes  variétés. 

i"  Oamayrond  à  gros  grains.  —  Cette  variété  [présente  ordinairement  trois 
raisins  sur  chaque  sarment;  le  plus  bas  est  de  la  forme  et  de  la  grosseur  d'une 
belle  pomme  rainette  de  Canada,  le  second  un  peu  plus  petit,  et  le  troisième 
encore  plus  petit.  Les  grains  sont  gros  et  réguliers,  les  pédoncules  sont  forts, 
courts  et  inclinés  en  bas.  Les  sarments  ne  présentent  pas  ou  très  peu  de  rami- 
fications, ni  de  grosses  vrilles  comme  les  autres  variétés  de  Gamay  rond.  Le 
bois  pointe   vite  au  sommet.  Il  a  l'aspect  et  le  port  d'un  gros  Gamay. 

2**  Gamay  rond  ordinaire.  —  Porte  ordinairement  trois  grappes  sur  chaque  sar- 
ment; celle  du  bas  est  la  plus  petite,  la  seconde  un  peu  plus  grosse,  et  la  troi- 
sième encore  plus  grosse  (ce  qui  est  l'effet  de  la  trop  grande  vigueur  au  début 
de  la  végétation).  Pédoncule  allongé  et  obliqué  en  haut.  Le  bois  est  un  peu  plus 
gros  que  celui  du  précédent  et  pointe  moins  vite  au  sommeL  Celte  variété  donne 
certainement  un  très  bon  vin,  mais  elle  est  sujette  à  couler  et  porte  quelques 
grains  millerands. 

3"  Gamay  rond  moyen,  —  Ne  présente  ordinairement  que  deux  grappes  sur 
chaque  sarment;  la  grappe  est  assez  petite  et  un  peu  lâche;  pédoncule  grêle 
assez  court  etindiné  en  bas,  il  y  a  toujours  des  grains  millerands.  Le  bois  est 
grêle  et  pointe  assez  vite  au  sommet;  les  vrilles  sont  peu  nombreuses. 

4°  Gamay  rond  olive.  —  Est  ainsi  appelé  parce  que  le  raisin  a  la  forme  d'un 
Gamay  rond  et  que  les  grains  ont  la  forme  d'une  olive  ;  le  grain  est  deux  fois  et 
demie  plus  long  qu'il  n'est  large.  —  Comme  tous  les  Gamay  ronds  ont  les  grains  à 
forme  ovale,  il  est  urgent  de  distinguer  cette  variété  par  un  nom  caractéristique. 
Cépage  vigoureux,  productif,  peu  sujet  à  couler  et  ne  pourrissant  pas. 

5°  Gamay  rond  petit  ou  sauvage,  —  Se  reconnaît  facilement  à  la  vigueur  exces- 
sive du  cep,  à  son  bois  qui  est  plus  gros  que  celui  des  autres  variétés,  donnant 
de  nombreuses  ramifications,  et  une  quantité  de  grosses  vrilles  au  sommet. 
Feuilles  lobées,  découpées  et  frisées,  absolument  différentes  de  celles  des  autres 
variétés  qui  sont  généralement  larges,  rondes  et  entières.  Grappes  très  petites 
avec  quelques  gros  grains  et  tous  les  autres  millerands;  variété  absolumentnulle. 
Si  nos  aïeux  entretenaient  les  Gamay  ronds,  ce  n'était  pas  sans  motif;  ils  avaient 
toujours  soin  au  moment  de  la  vendange  d'en  détourner  une  provision  afin  de  les 
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savourer  pendant  Thiver;  ce  qui  suffit  amplement  pour  indiquer  qu'il  était  d'ex- 
cellente qualité  .et  de  bonne  conservation;  c'est  encore  un  des  meilleurs  raisins 
de  table. 

Résistance  aux  diverses  maladies,  —  Par  la  structure  de  sa  grappe,  le  Gamay  rond 
résiste  à  la  pourriture,  parce  que  ses  grains  ne  sont  pas  serrés  les  uns  contre  les 
autres  et  que  Técorce  est  épaisse  ;  il  ne  s'égrène  pas  à  la  vendange  et  résiste  aux 
attaques  de  la  Cochylis,  parce  que  les  pédicelles  sont  très  gros  et  solidement  liés 
aux  grains;  la  Cochylis,  toujours  par  rapport  à  Téloignement  des  grains  et  à  la 
dureté  des  pédicelles,  ne  peut  leur  faire  que  peude  mal  au  moment  de  la  fleur. 
A  la  seconde  ponte,  pour  les  mêmes  raisons,  la  grappe  ne  peut  être  contaminée, 
il  y  a  un  grain  perdu  et  c*est  tout.  Il  ne  craint  pas  TOïdium  et  très  peu  le  Mildew; 
dans  tous  les  cas,  le  fruit  n'est  jamais  détérioré  comme  celui  des  autres  varié- 
tés devigne. 

Le  port  érigé  des  Gamay  ronds,  les  mérithalles  allongés  produisant  naturelle- 
ment des  grappes  échelonnées  et  non  ramassées  en  touffes  sur  le  pied,  contri- 
bue également  beaucoup  h  la  résistance  aux  maladies,  à  la  complète  maturité 
du  fruit  et  à  la  bonne  qualilé  du  vin.  Le  Gamay  rond  h  gros  grains  peut  être  cul- 
tivé partout,  dans  tous  les  sols  et  à  toutes  les  expositions,  tandis  que  les  autres 
variétés  ne  réussissent  que  dans  des  climats  et  expositions  choisies. 

Si  l'on  se  rappelle  les  années  1866-1872.1875-1882-1888-1890-1896-1897- 
1900  et  1901,  on  constate  que  les  Pinot  noirs  étaient  pourris  et  que  les 
Gamays  ronds  ne  l'étaient  nullement.  Dans  ce  cas,  ils  ont  toujours  donnéun  vin 
supérieur  à  celui  des  Pinot,  comme  couleur,  alcool,  bouquet,  extrait  sec,  etc. 
La  production  du  Gamay  rond  à  gros  grains  peut  être  d'environ  40  à  60  hecto- 
litres à  Theclare;  quant  à  la  qualité  du  petit  Gamay  rond,  elle  est  inappréciable. 

Adolphe  Renevey. 

CULTURE  DE  L'ARTICHAUT  DE  PRIMEUR 


j  Cette  culture,  très  répandue  dans  le  Midi  de  la  France,  est,  dans  le  Yaucluse 
surtout,  mise  en  pratique  dans  les  terrains  de  Cavaillon  et  dans  ceux  d'Avignon. 

L'artichaut  n'existe  nulle  part  à  l'état  spontané.  11  est  une  forme  obtenue  par 
la  culture  du  cardon  sauvage,  qui  est  originaire  de  la  région  méditerranéenne, 
patrie  de  tous  les  Cynara.  Sa  culture  remonterait  à  moins  de  deux  mille  ans. 

On  groupe  les  artichauts  en  races.  Parmi  ces  races  sont  :  1**  Artichaut  gros  vert 
de  Laon^  capitules  très  gros,  écailles  larges,  très  charnues  à  la  base,  peu  serrées 
les  unes  contre  les  autres  et  divergentes;  —  2**  Artichaut  camus  de  Bretagne,  capi- 
tules moyens,  arrondis,  un  peu  déprimés  au  sommet,  à  écailles  serrées,  courtes, 
vertes  et  moyennement  charnues  à  la  base.  Sous-variété  :  Artichaut  dé  Niort;  — 
3**  Artichaut  vert  de  Provence^  presque  aussi  gros  que  l'artichaut  vert  de  Laon, 
dont  il  rappelle  aussi  un  peu  la  forme,  mais  à  écailles  moins  charnues  et  un  peu 
épineuses  à  leur  pointe;  —  4**  Artichaut  violet,  est  propre  au  Midi,  se  distingue 
par  la  petitesse  relative  de  ses  capitules  de  forme  ovoïde.  Écailles  convergentes 
d'une  teinte  violette  prononcée..  —  A  ces  quatre  principales  variétés,  on  peut  en 
ajouter  plusieurs  autres,  notamment  :  Artichaut  gris,  très  répandu  en  Roussillon 
et  aux  environs  de  Narbonne. 
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L'artichaut  végète  mal  dans  les  terres  marécageuses  et  dans  les  sols  calcaires 
ou  sablonneux  qui  sont  peu  profonds  et  surtout  peu  fertiles;  il  lui  faut,  pour  bien 
se  développer,  des  terrains  de  consistance  moyenne,  profonds,  frais  et 
substantiels. 

La  préparation  du  sol  est  faite  au  moyen  d*un  labour  de  défoncement  ayant  en 
moyenne  35  à  40  centimètres  de  profondeur  et  cela  à  cause  des  racines  de  l'arti- 
chaut qui  s'enfoncent  très  bas.  Ce  labour  doit  être  fait  quelque  temps  avant  la 
plantation  et  être  suivi  par  un  labour  moins  profond,  puis  par  un  hersage  et  un 
roulage.  L'artichaut  étant  une  plante  épuisante,  on  répand  sur  le  sol  une  forte 
fumure  au  fumier  de  ferme  auquel  nous  associons  les  engrais  chimiques,  potasse 
et  acide  phosphorique. 

Une  récolte  moyenne  d'artichauts,  15.000  kilos,  enlèverait  au  sol  en  éléments 
fertilisants  par  hectare  :  Azote,  120  kilos;  potasse,  180  kilos;  acide  phospho- 
rique, 84  kilos. 

Dans  le  terrain  du  domaine  de  Montdevergues,  qui  répond  à  la  composition 
suivante  :  Azote,  1,30  p.  %  de  terre  fine;  acide  phosphorique,  1,41  p.  %  de  terre 
fine;  potasse,  1,02  %  de  terre  fine;  chaux,  21.90  %  de  terre  fine. 

Nous  faisons  appliquer  la  fumure  suivante  : 

Fumier  de  fermo 30.000  kilos 

Nitrate  de  soude 200    — 

Chlorure  de  potassium 100    — 

Superphosphate  de  chaux 500    — 

Cette  fumure  est  mise  en  automne,  quelques  jours  avant  la  plantation  des 
œilletons,  sauf  le  nitrate  de  soude  qui  n'est  mis  qu'en  février  ou  mars,  aussitôt 
après  le  débuttage.  Pour  Tannée  d'après,  nous  mettons  l'engrais  avant  le  bnttage 
des  plantes,  sauf  le  nitrate  de  soude  qui  est  toujours  mis  au  printemps  après  le 
débuttage. 

La  plantation  se  fait  surtout  avec  des  drageons  ou  œilletons  qui  se  développent 
au  pied  des  anciennes  plantes.  On  peut  aussi  multiplier  Tartichaut  par  graines. 
La  récolle  de  la  graine  est  faite  sur  les  têtes  d'artichauts  les  mieux  conformés, 
on  n'attend  jamais  pour  la  cueillette  qu'elles  arrivent  à  complète  maturité;  sans 
cela,  le  vent  en  ferait  perdre  une  certaine  quantité.  ^ 

Le  semis  se  fait  soit  sous  châssis,  soit  en  pleine  terre,  en  janvier  ou  en  mars 
suivant  le  mode  adopté.  Le  repiquage  des  plants  provenant  sous  châssis  est  fait 
lorsque  l'on  n'a  plus  les  gelées  à  craindre.  Le  semis  n'est  mis  en  pratique  que 
lorsqu'on  veut  obtenir  de  nouvelles  variétés;  dans  tous  les  autres  cas,  il  ne  doit 
pas  être  conseillé,  vu  la  non-régularité  de  la  plantation  et  la  divergence  des 
plantes   obtenues  correspondant  rarement  à  la  variété  ensemencée. 

Il  n'en  est  pas  de  même  avec  la  plantation  par  œilletons  qui  donne  toujours 
des  produits  identiques.  Les  œilletons  doivent  être  choisis  avec  soin  ;  les  plants 
faibles,  peu  vigoureux,  doivent  être  abandonnés.  Un  œilleton  est  bon  lorsqu'il 
provient  d'un  pied  productif,  lorsque  son  talon  ou  portion  de  racine  semi- 
ligneuse  est  développé  et  lorsqu'il  a  trois  à  cinq  feuilles.  Pour  enlever  les  œille- 
tons des  pieds  mères,  on  déchausse  ces  derniers  à  la  bêche,  de  manière  à  mettre 
à  nu  le  collet;  puis  avec  la  main  les  nouveaux  œilletons  sont  enlevés  étonne 
laisse  à  la  plante  que  2  à  3  rejets  pour  qu'elle  continue  à  donner  de  nouveaux 
produits.  On  donne  avant  la  plantation  à  l'œilleton  une  longueur  de  0"26  à  0"30. 
On  lui  fait  subir  l'habillage. 
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La  mise  en  place  des  œilletons  se  fait  en  automne  avec  un  plantoir  à  bout 
arrondi  ;  il  ne  faut  pas  trop  les  enterrer,  car  ils-  seraient  exposés  à  pourrir.  On 
"tes  place  à  0"06  ou  0"09  dans  la  terre,  en  laissant  une  distance  entre  chaque 
pied  de   0"75  à  O'^SO  et  entre  chaque  rangée  0*90  à  1  mètre. 

Les  plantations  sont  toujours  faites  sur  terrain  divisé  en  planches  de 
10  à  15  mètres  de  Margeur  séparées  entre  elles  par  des  palissades  abris  en 
roseaux  faites  comme  nous  Tavons  indiqué  dans  la  Revue  (l)  pour  la  culture  de 
la  pomme  de  terre  primeur. 

Les  soins  d'entretien  consistent  à  arroser  aussitôt  après  la  plantation-  On  a 
soin  pour  cela  de  se  ménager  une  rigole  entre  chaque  rangée  de  plants.  Si  le 
terrain  n'est  pas  arrosable  au  fur  et  à  mesure  de  la  plantation  des  œilletons,  ces 
derniers  sont  arrosés  à  la  main  avec  un  arrosoir;  dans  ces  sortes  de  sol,  cette 
culture  étant  trop  à  la  merci  des  pluies,  sa  réussite  est  problématique  :  aussi  n'est- 
elle  guère  employée.  Les  arrosages  sont  donnés  en  pleine  terre  tous  les 
quinze  jours  suivant  le  temps. 

A  l'approche  de  Thiver,  on  butte;  et  dès  qu'arrive  le  printemps,  on  enlèv^  les 
buttes.  Dans  le  courant  de  Tété,  on  supprime  les  tiges  dépouillées  de  leur  tête 
en  les  coupant  le  plus  près  possible  du  sol,  et  en  automne  on  pratique  l'œille- 
tonnage  en  laissant,  comme  nous  l'avons  déjà  indiqué,  deux  des  plus  beaux 
œilletons. 

On  commence  à  récolter  dans  les  endroits  bien  abrités.  On  février,  commence- 
ment mars,  tandis  qu'en  pleine  terre  ce  n'est  que  vers  la  On  mars,  commence- 
ment avril. 

Pour  passer  l'hiver,  les  plantes  sont  de  nouveau  buttées,  mais  avant  elles 
reçoivent  la  fumure  que  nous  avons  indiquée  plus  haut.  Les  soins  pour  la  seconde 
et  la  troisième  année  sont  les  mêmes. 

Si  aucune  cause  de  destruction  ne  se  produit,  soit  par  le  fait  de  l'humidité, 
soit  par  suite  d'autres  causes,  l'on  maintient  cette  culture  pendant  une  période 
de  trois  ans.  La  dernière  année  on  fait  une  double  récolte.  Cette  année-là,  quand 
est  terminée  la  première,  on  laisse  sécher  le  pied  des  artichauts  pendant  un 
mois;  puis,  vers  la  Bn  juin,  les  plantes  sont  nettoyées  en  ne  laissant  que  deux 
œilletons  et  on  arrose. 

Le  sol  est  tenu  propre  par  des  binages  et  on  enlève  en  même  temps  tous  les 
œilletons  qui  viennent  en  plus  des  deux  laissés.  Au  mois  de  novembre,  on  butte 
pour  garantir  les  plantes  des  froids  de  l'hiver.  Ce  bultage  est  commencé  au 
moyen  de  la  charrue  et  terminé  à  la  bêche.  Avant  de  l'opérer,  on  met  la  fumure 
de  telle  manière  qu'elle  ne  touche  jamais  le  pied  des  plantes. 

La  production  commence  à  la  fin  octobre,  commencement  novembre  et  dure 
tout  l'hiver, sauf  que  ce  dernier  soit  très  rigoureux.  La  variété  cultivée  est  l'ar- 
tichaut violet. 

En  adoptant  les  deux  méthodes  que  nous  venons  de  décrire,  on  peut  ainsi 
récolter  des  artichauts  une  bonne  partie  de  l'année,  au  printemps,  en  automne 
et  en  hiver. 

Une  plantation  d'artichauts  pourrait  durer  indéfiniment,  maisau  delà  de  la 
troisième  année  la  production  diminue  beaucoup  :  aussi  est-il  toujours  à  conseiller 
de  ne  la  conserver  que  deux  ou  trois  ans.  Le  rendement  est  variable,  mais  il  est 
en  moyenne  de  12  têtes  par  plante. 

Du  côté  d'Hyères,  on  cultive  l'artichaut  d'hiver  comme  suit  :  dès  le  mois  de 

(1)  Revue  de  Viticulture,  t.  XVII,  page  407. 
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mai,  on  arrache  les  pieds  d*artichauts  qui  ont  donné  fruit,  on  en  sépare  les 
oeilletons  que  Ton  place  en  pépinière  sur  terrain  bien  ameubli  et  on  arrose 
jusqu'à  leur  reprise.  A  partir  de  ce  moment,  on  cesse  les  arrosages  et  les  plantes 
ne  tardent  pas  à  jaunir  et  à  se  dessécher  extérieurement.  Au  mois  de  juillet  a 
lieu  la  mise  en  pleine  terre  de  ces  œilielons  qui  s'effectue  dans  un  terrain  préa- 
lablement défoncé  et  richement  fumé.  Aussitôt  après  la* plantation,  on  donne 
des  arrosages  tous  les  8  à  10  jours,  suivis  de  sarclages.  Quelque  temps  après, 
la  plante  ayant  pris  un  certain  développement,  on  y  met  autour,  de  Tengrais, 
colombine,  tourteau,  chrysalides  de  vers  à  soie  auxquelles  matières  nous  ne  sau- 
rions trop  conseiller  d'ajouter  de  la  potasse  sous  forme  de  chlorure  de  potas- 
sium et  de  Tacide  phosphorique  sous  forme  de  superphosphate  de  chaux.  Durant 
la  végétation, la  plante  émet  des  œilletons  que  Ton  a  soin  d'enlever  avant  qu'elle 
ait  pris  un  grand  développement. 

Quand  les  premiers  froids  se  font  sentir,  les  pieds  d'artichauts  sont  buttés  du 
côté  nord  et  de  l'ouest,  en  laissant  toujours  le  côté  sud  à  découvert  afin  que  la 
plai>te  puisse  recevoir  les  rayons  solaires.  Les  fruits  se  montrent  bientôt,  et  la 
cueillette  peut  commencer  en  novembre  et  se  continuer  tout  l'hiver. 

Cette  culture  pourrait  être  très  bien  appliquée  dans  tous  les  départements  du 
Midi,  dans  des  endroits  bien  abrités,  car  elle  ne  diffère  guère  de  celle  que  nous 
avons  indiquée  plus  haut  et  qui  réussit  si  bien  dans  le  Vaucluse. 

Les  frais  de  culture  de  Tartichaut  sont  variables;  voici  comment  ils  peuvent 
élre  établis  pour  les  trois  années  : 

1"  ANNÉE. 

Labour  de  défoncement 180  fr. 

Labour  d'ameublissement  et  d'enfouissement  de  l'engrais   .  30  » 

Engrais 400  »• 

Hersage 3  « 

Roulage 3  •» 

Rayonner  le  terrain  pour  plantatiou 10  •• 

Achat  de  plants,  i4.000  à  12  francs  le  mille     168  • 

Plantation «2  • 

Binages  et  arrosages 100  »# 

Récolte 15  ») 

Buttagc 70  »• 

Total 991     « 

2*    ANNÉE. 

Enlever  les  buttes 20  » 

Donner  un  labour 30  n 

Enlever  les  œilletons 100  »> 

Binages  et  arrosage? 100  ►» 

Récolte 15  » 

Engrais  .... 400  » 

Battage : 70  » 

Total 735     » 

Les  frais  de  culture  de  la  troisième  année  sont  les  mêmes  que  ceux  de  la 
deuxième  année,  soit  735  francs. 
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Comme  rendement,  un  pied  peut  donner  en  moyenne  12  têtes,  soit  pour  les 
trois  années  504.000  têtes  vendues  en  moyenne  3  francs  le  cent. .  =      lo.l20  fr. 

(  1'*  année 991 

Frais.  |  2«      —     735 

(  3«      — 735 

Total 2.461  =        2.461  fr. 

Bénéfice  net 12.659  fr. 

Ce  bénéfice  devient  encore  plus  élevé  si  on  fait  à  la  troisième  année  la  culture 
d  hiver. 

Les  plantations  d'artichauts  ont  à  souffrir  des  mulots^  qui  coupent  les  plantes 
pour  manger  Tintérieur.  Pour  s'en  débarrasser,  on  leur  fait  la  chasse  au  moyen 
de  pièges.  Comme  maladie  cryptogamique,  nous  trouvons  le  Pmonospora  gan- 
glnformis  Berkeley.  Ce  champignon  (orme  des  taches  très  apparentes  sur  la  face 
supérieure  des  feuilles,  peu  visibles  en  dessous  à  cau.se  des  poils  nombreux  qui 
couvrent  la  face  inférieure  de  la  feuille.  Ces  taches  arrondies,  pâles,  puis  jaune 
tendre,  passent  au  gris  et  au  brun  clair,  et  sont  dues,  comme  dans  le  Mildiou,  à 
Taltéralion  des  tissus  de  la  feuille.  Les  filaments  fructifères  sont  plusieurs  fois 
ramifiés,  les  ramuscules  sont  renflés  en  vésicule  à  leur  sommet.  Les  conidies 
sont  petites  et  presque  sphériques.  Nous  nous  sommes  toujours  rendu  maître  de 
cette  maladie  en  mettant  en  pratique  les  traitements  au  sulfate  de  cuivre  con- 
seillés pour  combattre  le  Mildew  de  la  vigne. 


Ed.  Zacuarewicz. 


ACTUALITÉS 


Le  Botrytis,  le  Mildiou  et  l'Anthracnose  (G.  F.).  —  L'industrie  des  raisins  de  table  à  Thomery 
(G.  R.).  —  Les  raisins  tardifs  pour  la  table  dans  les  pays  chauds.  —  Le  régime  fiscal  et  le 
commerce  de  l'alcool  en  Allemagne  (G.  R.).  —  Les  impôts  sur  les  boissons  et  sur  les  sucres 
en  1901.  —  Association  anti-alcoolique  de  l'Hérault.  —  Bibliographie  :  Les  plantes  nuisibles 
en  agriculture  et  en  horticulture,  par  E.  Mbnault  et  H.  Rousseau  ;  Porte-greffes  et  pro- 
ducteurs directs,  par  L.  Rayaz. 

Le  Botrytis,  le  Mildiou  et  l'Anthraonose.  —  Il  semble  que  les  prévi- 
sions qu'a  données  M,  Hallauer  dans  la  Revuê  vont  se  réaliser  et  que  1902  sera 
une  année  à  maladies  cryptogamiéiues.  La  période  des  gelées  n'est  pas  encore 
terminée;  dansTEst,  le  Centre  et  l'Ouest,  les  temps  froids  sont  une  continuelle 
menace  ;  dans  les  régions  méridionales,  si  la  période  des  gelées  est  presque  ter- 
minée,lahâtivitéde  l'invasion  des  maladies  coïncidant  avec  des  pluies  persistantes 
depuis  longtemps  doit  faire  tenir  les  viticulteurs  sur  leurs  gardes.  Le  Mildiou 
nous  était  signalé  d'Algérie,  où  il  est  actuellement  très  grave,  le  10  avril,  de 
l'Aude  le  25,  du  Gard  et  de  l'Hérault  le  28  avril;  on  avait  eu  rarement  à 
constater  des  invasions  aussi  précoces.  El  bien  peu  nombreux  sont  les  vigno- 
bles où  Ton  ait  procédé  au  premier  traitement  cuprique  ;  il  faut  donc  se 
hâter  et  y  procéder  tout  travail  cessant  ;  il  est  essentiel  aussi  de  ne  pas  diminuer, 
pour  ce  premier  traitement  et  pour  le  deuxième,  les  doses  de  sulfate  de  cuivre 
dans  les  bouillies  et  de  les  maintenir  à  2  kilos  par  hectolitre.  Un  fait  encore 
inquiétant  est  celui  de  l'invasion  des  feuilles  et  des  sarments  par  le  Botrytis  ; 
celte  invasion,  qui  fut  si  grave  dans  les  vignobles  de  TOuest  il  y  a  quelques 
années,  a  déjà  commencé  au  début  de  ce  mois;  nous  avons  reçu  des  échantillons 
dont  les  sarments  étaient  couverts  des  poussières  grisâtres  du  cham- 
pignon   sur  la   plupart  des  jeunes  mérilhalles  brunis   par    le   parasite.   Le 
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soleil  et  un  temps  sec  pourront  seuls  arrêter  Tex tension  de  la  pourriture  grise 
sur  les  feuilles  ou  les  rameaux  ;  en  attendant,  le  mieux  est  de  ramasser  les 
organes  envahis  et  de  les  brAler  ;  les  traitements  aux  poudres  cupriques  surtout 
donnent  bien  quelques  résultats,  mais  ils  ne  sont  pas  suffisants.  L*Anthracnose 
nous  est  signalée  aussi  du  Midi  et  du  Sud-Ouest,  ainsi  que  de  la  Gironde.  —  G.  F. 

L'industrie  des  raisins  de  table  à  Tliomery.  —  Dans  un  intéressant 
rapport  présenté  à  la  Société  horticole  et  vilicole  de  Seine-et-Marne,  MM.  François 
Charmeux  et  E.  Bezon  ont  fait  ressortir  Télat  actuel  de  l'industrie  des  raisins  de 
table  à  Thomery. 

Celte  industrie,  qui  a  son  centre  à  Thomery,  s'étend  un  peu  sur  les  communes 
voisines  de  Champagne-sur-Seine  et  de  Veneux-Nadon.  On  estime  que  la  sur- 
face du  terrain  qu'elle  occupe  représente  125  hectares  environ,  avec  225  kilo- 
mètres de  murs.  Sa  production  a  été  évaluée  à  trois  millions  de  kilogrammes. 
MM.  F.  Charmeux  et  Ë.  Bezon  croient  qu'il  convient  de  Testimer  à  deux  millions 
de  kilogrammes  seulement.  Thomery  a  expédié  aux  Halles  centrales  400.000  kilo- 
grammes de  raisins  en  1899,  et  700.000  kilogrammes  en  1900.  Un  hectare  bien 
planté,  y  compris  les  murs,  vaut  encore  aujourd'hui  de  25.000  à  30.000  francs; 
il  peut  permettre  de  vendre  4.000  à  5.000  francs  de  Chasselas,  en  laissante  son 
propriétaire  un  bénéfice  de  2.000  à  3.000  francs.  Les  cépages  exclusivement  cul- 
tivés sont  le  Chasselas  doré  et  le  Frankenthal. 

L'écoulement  des  raisins  est  une  question  de  la  plus  haute  importance  poul- 
ies producteurs.  Chaqaejour,  d'octobre  à  novembre,  puis  quatre  fois  par  semaine, 
de  décembre  à  fin  avril  ou  même  mi-mai,  les  viticulteurs  expédient  leurs  mar- 
chandises aux  commissionnaires  du  pavillon  n'^  0,  aux  Halles  de  Paris,  et  dans 
les  principales  maisons  de  commissions  qui  entourent  le  grand  marché  parisien. 
Depuis  deux  ans,  le  Syndicat  des  viticulteurs  a  multiplié  ses  efforts  pour  se 
créer  des  débouchés  dans  nos  principales  villes  de  province  et  à  l'étranger  ;  il  a 
présenté  ses  produits  sur  les  marchés  de  Rouen,  de  Lille,  de  Lyon,  de  Nice,  de 
Pau,  elc,  sur  ceux  de  Hambourg  et  de  Berlin.  Tout  au  plus,  a-t-il  obtenu  pour 
des  qualités  bonnes  ordinaires  —  on  ne  lui  demandait  pas  d'extra  —  des  prix  de 

1  fr.  oO  à  1  fr.  80  ou  2  francs  le  kilogramme  en  France,  et  de  1  mark  50  à 

2  marks  50  en  Allemagne.  Ces  prix  ne  sont  i5as  sufFisanls.  Thomery  n'arrive  d'ail- 
leurs qu'assez  lard  sur  le  marché,  si  bien  qu'à  Fontainebleau  même  se  vendent, 
au  début  de  la  saison  et  assez  bien,  des  produits  autres  que  ceux  de  Thomery. 

Le  Syndicat  des  viliculleurs  de  Thomery,  associé  au  Syndicat  des  primeuristes 
français,  a  réussi  à  créer  un  poste  de  vente  qui  fonctionne  au  pavillon  n**  6  depuis 
le  l*^*"  avril,  et  il  espère  arriver  à  centraliser  la  vente  des  marchandises  de  choix. 
Dès  maintenant,  il  a  obtenu  une  réduction  sensible  dans  les  frais  de  livraison. 

Le  Chasselas  doré  de  Thomery  se  vend,  en  moyenne,  d'octobre  à  décembre, 
au  prix  de  3  francs  le  kilogramme  pour  les  premiers  choix,  et  de  2  fr.  50  pour  les 
deuxièmes  choix.  De  janvier  à  mars,  les  prix  atteignent  5  francs  pour  les  pre- 
miers choix  et  montent  à  3  francs  pour  les  deuxièmes.  On  ne  vend  plus,  en  avril 
et  mai,  que  des  premiers  choix  qui  valent  alors  8  francs  le  kilogramme.  —  C.  R. 

Les  raisins  tardifs  pour  la  table  dans  les  pays  chauds.  —  D  un 
rapport  de  M.  Michalet,  agent  commercial  de  la  Compagnie  P.  L.  M.,  chargé  d'une 
mission  pour  l'élude  commerciale  des  raisins  tardifs  de  table  en  Espagne,  nous 
donnons  les  inléressaotes  indications  suivantes  : 
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De  Carthagène  s'expédient  chaque  année  à  Marseille,  du  mois  d'octobre  au 
31  décembre,  environ  300.000  kilogrammes  de  raisin  en  provenance  des  régions  de 
Murcie  et  d'Alicante.  L'emballage  est  fait  avec  de  l'alfa  dans  des  corbeilles  en  roseaux 
et  bambous. 

A  Gijona,  à  23  kilomètres  d'Alicante,  à  une  altitude  de  700  mètres  environ  et  à 
18  à  20  kilomètres,  à  vol  d'oiseau,  de  la  mer,  le  raisin  reste  attaché  à  la  souche  jusqu'au 
milieu  de  mars.  La  récolte  s'effectue  au  furet  à  mesure  des  besoins  et  des  commandes. 
Les  vignes  sont  situées  en  amphithéâtre  et  cultivées  d'après  une  méthode  spéciale  due  à 
la  configuration  du  pays.  Les  envois  les  plus  importants  se  font  de  fin  décembre  à 
février,  à  destination  de  tous  les  pays,  en  barils  et  en  caisses  avec  sciure  de  liège.  Le 
prix  moyen  de  vente  est  de  2  francs  le  kilogramme.  Le  tonnage  expédié  en  1900  se 
serait  élevé  à  1.150.000  kilogrammes. 

Dans  la  région  d'Alméria,  les  cultures  de  raisins  de  conserve  se  font  sur  fil  de  fer,  à 
taille  longue  ou  en  treilles.  Ces  raisins  sont  emballés  dans  des  barils,  dans  lesquels  on 
place,  après  les  avoir  défoncés  d'un  côté,  les  raisins  en  couches  alternant  avec  des  cou- 
ches de  sciure  de  liège.  Pendant  l'opération,  on  agite  de  temps  en  temps  le  baril,  jus- 
qu'au complet  remplissage;  il  faut  obtenir  un  tassement  parfait  des  raisins  et  delà 
sciure.  Les  barils  sont  refoncés  et  fermés  comme  ceux  dans  lesquels  on  expédie  d'Al- 
gérie des  oranges  et  des  pommes  de  terre.  Le  raisin  d'Alméria  est  de  même  qualité  que 
celui  de  Gijona,  mais  en  plus  commun.  Il  est  coupé  avant  complète  maturité  et  il  est 
emballé  très  vert,  ce  qui  explique  qu'il  se  conserve  longtemps  et  qu'il  peut  supporter  de 
longs  transports.  Il  prend  une  couleur  jaunâtre  à  la  suite  de  son  séjour  dans  la  sciure  de' 
liège  tout  en  restant  très  ferme.  Tout  le  raisin  dit  d'Alméria  —  et  il  en  aurait  été  expédié 
en  1900  un  million  de  barils  de  25  à  35  kilos,  soit  un  poids  brut  d'environ  30  millions  de 
kilos  et  un  poids  net  de  20  millions  de  kilos  —  est  récolté  ordinairement  avant  le 
10  novembre,  avant  la  saison  des  pluies.  Il  s'expédie  d'octobre  à  février  pour  l'Angle- 
terre, la  Suède^  la  Norvège,  l'Allemagne,  les  États-Unis,  le  Brésil,  Cuba,  Porto-Hico, 
le  Danemark,  la  Hollande,  etc.  Au  port  d'Alméria,  où  l'on  charge  énormément  de  mine- 
rais, on  suspend  le  chargement  de  ces  minerais  pendant  trois  mois  pour  s'occuper  des 
raisins.  Les  barils  sont  confectionnés  en  bois  de  chêne  très  mince,  et  sont  d'une  dimen- 
sion de  55  centimètres  de  hauteur  et  30  centimètres  de  diamètre  pour  25  kilos  net  de 
raisin  et  35  kilos  brut,  les  demi-barils  ont  30  centimètres  de  hauteur  et  25  centimètres 
de  diamètre  pour  12  kilos,  500  net  de  raisin  et  20  kilos  brut.  Les  barils  ont  12  cercles 
et  les  demi-barils  8  cercles  en  bois  de  châtaignier.  Le  prix  de  vente  à  destination  serait 
de  25  à  40  francs  pour  les  barils  de  25  kilos  net  de  raisin.  Les  raisins  peuvent  rester 
emballés  pendant  6  mois,  mais  après  6  mois  ils  prennent  le  goût  du  liège. 

Les  cultures  de  raisins  tardifs  faites  en  Espagne  permettent  de  penser  que,  sur  bien  des 
points  de  l'Algérie  et  de  la  Tunisie,  on  pourrait  se  livrer  avec  succès  à  ces  mêmes  cul- 
tures. Les  débouchés  semblent  devoir  être  suffisants  :  l'Algérie  et  la  Tunisie  consom- 
raeront  tout  d'abord  une  assez  grande  quantité  de  ce  produit,  de  décembre  à  mars  et 
jusqu'au  delà  du  mois  de  mars  ;  la  France  et  les  autres  pays  cités  plus  haut  peuvent 
être,  en  outre,  de  bons  clients. 

Emballé  avec  de  la  sciure  de  liège,  ce  raisin  pourra  supporter  de  longs  transjiorts,  et 
sur  les  voies  ferrées,  il  sera,  dans  tous  les  cas,  transporté  en  petite  vitesse,  à  des  prix 
très  bas. 

Les  douellesdes  petits  barils  d'expédition  sont  tirées  des  branches  de  chêne  considé- 
rées le  plus  souvent  comme  bois  à  brûler.  Quanta  la  sciure  de  liège,  c'est  du  liège  râpé 
assez  gros;  on  utilise  du  liège  de  qualité  inférieure,  bouilli,  ayant  bonne  odeur. 

Il  y  aurait  dans  l'exploitation  des  cultures  des  raisins  tardifs,  du  travail  pour  beau- 
coup d'ouvriers  agricoles,  tonneliers,  voituriers,  ouvriers  des  ports;  il  y  aurait  eu  outre 
du  chargement  pour  les  navires  français  et  étrangers  et  l'utilisation  de  toute  la  produc- 
tion de  liège  de  qualité  inférieure.  La  sciure  de  liège  qui  a  servi  à  l'emballage  des  rai- 
sins d'Espagne  est  recueillie  dans  les  pays  de  destination  pour  la  fabrication  du  lino- 
léum. 
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Le  régime  fiscal  et  le  oonuneroe  de  Talcool  en  Allemagne.  —  La 

distillerie  iodustrielle  s'élève  de  toutes  ses  forces  contre  l'idée  de  l'application 
d'un  régime  différent,  sous  quelle  forme  que  ce  soit,  aux  alcools  de  ses  usines  et 
aux  eaux-de-vie  de  vin.  Selon  ses  représentants,  l'unité  de  taxe  est  un  de  ces 
grands  principes  auxquels  on  ne  peut  admettre  de  dérogation. Sans  nous  engager 
sur  le  terrain  des  doctrines,  nous  croyons  devoir  faire  observer  que,  dans  les 
pays  grands  producteurs  de  spiritueux,  on  ne  se  croit  pas,  en  pratique,  obligé 
par  des  considérations  théoriques  de  ce  genre.  L'exemple  de  TAllemagne,  si  sou- 
vent invoqué  par  les  distillateurs  et  les  sucriers  du  Nord,  est  à  cet  égard  singu- 
lièrement instructif.  On  n'y  dislingue  pas  seulement,  cotnme  on  le  propose  chez 
nous,  entre  alcools  de  diverses  origines,  mais  on  y  distingue  encore  entre  alcool 
agricole  et  entre  alcool  industriel,entre  alcools  obtenus  dans  des  usines  de  diverses 
importances,  etenfln  entre  alcool  produit  jusqu'à  une  certaine  quantité  et  alcool 
produit  en  excédent  d'un  certain  contingent  fixé  administrativement. 

Ces  multiples  distinctions  entraînent  des  complications  dans  l'application  qui 
rendent  le  système  d'impAt  en  vigueur  assez  difficile  à  suivre.  Si  toutefois  nous 
avons  bien  compris  l'explication  qu'en  donne  M.  Clémentel,  dans  son  rapport  à 
la  Chambre  sur  les  travaux  de  la  Commission  de  la  crise  vilicole,  le  régime 
fiscal  de  TAllemagne,  inauguré  en  1887  et  complété  en  1895,  comprend  : 

1«>  Un  impôt  de  consommation  de  50  marks  (62  fr.  50)  par  hectolitre  d'alcool  pur, 
impôt  qui  est  porté  à  70  marks  (85  francs)  sur  chaque  hectolitre  d'excédent  au-dessus 
du  contingent  alloué  pour  chaque  usine,  et  calculé  de  manière  à  suffire  à  la  consom- 
mation de  bouche; 

2*  Un  impôt  de  fabrication  de  1  mark  31  (1  fr.  6i)  par  cuve  pour  les  distilleries  agri- 
coles, c'est-à-dire  celles  qui  emploient  exclusivement  des  grains  et  des  pommes  de 
terre  et  utilisent  leurs  drèchos  à  la  consommation  du  bétail  en  réservant  l'engrais  à  la 
fumure  des  terres  de  la  ferme.  Cet  impôt  n'est  perçu  que  dans  la  proportion  de  6,  8  ou 
9  dixièmes,  selon  les  quantités  distillées,  pour  les  distilleries  qui  ne  travaillent  qu'en 
été,  alors  que  le  bétail  peut  se  nourrir  au  pâturage.  Pour  les  distilleries  industrielles, 
cette  taxe  sur  la  cuve-matière  est  transformée  en  une  taxe  additionnelle  de  consomma- 
tion de  16,  18  ou  20  marks  par  hectolitre  d'alcool  pur  suivant  que  la  fabrication  est 
moins  ou  plus  considérable  ; 

3°  Un  impôt  progressif  de  distillation  de  0  mark  50  à  6  marks  (0  fr.  62  à  7  fr.  50)  sur 
les  distilleries  produisant  plus  de  300  hectolitres  d'alcool  par  an.  Le  produit  de  ce 
dernier  impôt  sert  à  constituer  un  fond  de  primes  de  6  marks  pour  l'alcool  exporté  ou 
converti  en  vinaigre,  et  de  4  marks  50  (depuis  octobre  1899)  pour  les  alcools  allant  à  la 
dcnaturation.  L'État  restitue  d'ailleurs  pour  ces  sortes  l'impôt  perçu  sur  la  cuve-matière, 
do  telle  sorte  qu'en  réalité  la  prime  de  dénaturation  est  de  20  marks  30. 

Ce  système  a  pour  but  avoué  d'enrayer  le  mouvement  industriel  au  profit  de 
l'agriculture,  tout  en  prévenant  la  surproduction. 

Mais,  pour  apprécier  Tétat  du  commerce  de  l'alcool  en  Allemagne,  il  ne  suffît 
pas  de  constater  l'intervention  de  TÉtat  dans  la  direction  de  la  production,  il  est 
indispensable  aussi  de  tenir  compte  de  Tentente  des  intéressés.  Distillateurs  et 
rectificateurs  se  sont  groupés,  sous  l'initiative  du  professeur  Wittelshœflfer,  en 
un  immense  syndicat,  sous  le  nom  de  «  Centrale  pour  la  mise  en  vente  de 
l'alcool  ».  Cette  association,  dont  le  siège  est  à  Berlin,  comprend  4.000  distilla- 
teurs, représentant  80  %  de  la  production  de  tout  l'empire.  Son  but  n'est  pas 
seulement  la  poursuite  du  progrès  industriel  et  la  vulgarisation  des  emplois  de 
l'alcool,  c'est  aussi  la  vente  d'une  production  dont  elle  a,  en  fait,  le  monopole. 
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Sur  les  prix  obtenus,  elle  retienl,  après  prélèvement  de  ses  frais  généraux,  un 
dixième  pour  elle,  et  remet  les  neuf  autres  dixièmes  à  ses  fournisseurs-distil- 
lateurs. 

Le  syndicat  de  vente  des  alcools  en  Allemagne  procède  de  la  même  idée  que 
ces  cartels  constitués  par  Tindustrie  sucrière,  avec  des  clauses  qu'on  gardait 
aussi  secrètes  que  possible,  et  dont  la  publication  récemment  faite  en  France 
n'a  pas  laissé  que  de  causer  une  certaine  émotion  dans  le  milieu  où  ils  se  sont 
développés.  Les  méthodes  adoptées  en  Allemagne  ne  peuvent  évidemment  être 
acceptées  chez  nous  sans  de  profondes  modiûcations;  les  conditions  écono* 
miques  ne  sont  pas  les  mêmes,  les  mœurs  sont  différentes;  il  y  a  des  éléments 
qu'on  ne  peut  négliger  dans  la  recherche  du  but  à  poursuivre.  Mais,  si  noire 
politique  commerciale  ne  peut  se  borner  à  une  servile  imitation  de  nos  voisins, 
si  elle  doit  conserver  son  originalité,  il  est  indispensable  cependant  de  savoir 
ce  qui  se  passe  autour  de  nous.  —  C.  R. 

Les  Impôts  sur  les  boissons  et  sur  les  sucres  en  1901.  —  Le  rende- 
ment des  imp^Us  sur  les  boissons  et  les  sucres  en  1901,  comparé  à  celui  de  1900, 
a  provoqué,  de  la  part  de  la  direction  générale  des  Contributions  indirectes, 
les  observations  suivantes,  auxquelles  nous  avons  fait  allusion  dans  notre  numéro 
du  26  avril  : 

Vins.  —  Résultats  de  1901,  67,830,681  francs;  de  1900,  162,863,469,  soit  une  diminu- 
lion  de  95,032,888  francs. 

La  diminution  aurait  dû  s'élever  à  108,575,646  francs,  si  elle  avait  correspondu  aux 
réductions  ou  suppressions  de  tarifs  édictées  par  la  loi  du  29  décembre  1900,  c'est-à-dire 
aux  deux  tiers  des  anciens  droits.  La  différence  qui  ressort  entre  cette  somme  etlamoins- 
value  réelle  (95,032,788  fr.)  provient  d'une  augmentation  notable  de  la  consommation. 
Les  quantités  de  vins  imposées  en  1901  sont  supérieures  de  7,543,654  hectolitres  à  celles 
taxées  en  1900,  soit  de  21.01  % .  En  fait,  l'augmentation  est  encore  plus  importante. 

Il  convient,  en  effet,  de  remarquer  qu'antérieurement  à  l'application  de  la  loi  de 
décembre  1900,  les  quantités  frappées  du  droit  d'entrée  seulement,  c'est-à-dire  celles 
consommées  par  les  propriétaires  récoltants  à  l'intérieur  d'une  ville  sujette  située  dans 
le  rayon  de  franchise,  figuraient  parmi  les  quantités  imposées.  La  loi  de  1900  ayant 
supprimé  le  droit  d'entrée  pour  les  vins  et  cidres,  les  propriétaires  récoltants  n'ont 
aujourd'hui  aucune  taxe  à  payer  pour  les  boissons  de  l'espèce  qu'ils  fabriquent  ou 
reçoivent  dans  les  mêmes  conditions.  Ces  quantités  s'élevaient  à  507,650  hectolitres 
pour  l'exercice  1900;  celles  qui  ont  été  imposées  au  droit  d'entrée,  des  arrêtés  de 
décembre  1900  au  l®""  janvier  190i,  et  qui  figurent  dans  les  produits  de  1901',  n'ont  été 
que  de  26,818  hectolitres. 

Si  on  les  déduit  des  quantités  totales  atteintes  par  l'impôt,  on  voit  que  celles  frappées 
des  taxes  générales,  sur  lesquelles  doit  porter  la  comparaison,  sont  les  suivantes  : 

En  1901,43,411,472hectolitres;  1900,35,386,986,  soit  une  augmentation  de  8,024,486  hec- 
tolitres, qui  représente  un  accroissement  de  consommation  de  22,67  % . 

C'est  là  une  situation  des  plus  satisfaisantes  et  qui  tient  à  deux  causes  principales  : 
d'une  part,  les  dégrèvements  de  droits  résultant  de  la  loi  de  1900;  d'autre  part,  l'affai- 
blissement du  prix  de  vente  des  vins  provoqué  par  l'abondance  des  récoltes  de  1900 
et  1901. 

Une  autre  conséquence  de  cette  grande  production  des  vins  est  la  diminution  des 
importations  qui  sont  tombées  de  5,216,554  hectolitres  en  1900  à  3,709,765  hectolitres 
en  1904.  Dans  ce  chiffre,  les  envois  d'Algérie  sont  compris  pour  2,638,127  hectolitres  et 
ceux  d'Espagne  pour  756,719  hectolitres. 

Les  exportations  se  sont  légèrement  relevées.  De  1,904,831  hectolitres  en  1900,  elles 
passent  à  2,012,184  hectohtres'en  1901.  Dans  ce  total,  la  Belgique  figure  pour  276,829  hec- 
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tolitres,  rAliemagne  pour  276,531  hectolitres,  TAngleterre  pour  275,242  hectolitres,  et 
la  Suisse  pour  225,548  hectolitres. 

Cidres.—  Résultaus  de  < 904,  6,564,882  hectolitres;  de  i 900,  15,109,689,  soit  une 
diminution  de  8,544,81)7. 

De  môme  que  pour  les  vins,  les  réductions  ou  suppressions  de  tarifs  édictées  par  la 
loi  du  29  décembre  1900  correspondaient  pour  les  cidres  aux  deux  tiers  des  anciens 
droits.  Les  produits  de  1901  auraient  donc  du  présenter,  par  rapport  à  ceux  de  1900, 
une  moins-value  de  10,073,126  hectolitres,  si  une  augmentation  des  quantités  imposées 
n'était  venue  compenser  en  partie  les  effets  de  la  diminution  des  taxes.  D'après  les 
nombres  portés  aux  tableaux  de  développement,  cette  augmentation  serait  de  388,012  hec- 
tolitres, soit  de  4.26  % .  En  réalité,  abstraction  faite  des  quantités  frappées  seulement 
du  droit  d'entrée,  d'une  part,  pendant  Texercice  1900,  et,  d'autre  part,  durant  les  quel- 
ques jours  écoulés  des  arrêtés  de  décembre  1900  au  1*' janvier  1901,  il  a  été  soumis  à 
1  impôt  :  en  1901,  7,428,004  hectolitres;  en  1900,  6,022,498.  Augmentation  en  faveur 
de  1901,  1,405,505  hectolitres  ou  23,33  %. 

Comme  on  le  voit,  la  consommation  des  cidres  s'est,  ainsi  que  celle  des  vins  et  pour 
les  mêmes  raisons,  considérablement  accrue. 

L'importation  des  cidres  est  absolument  insignifiante  ;  811  hectolitres  en  1901,  contre 
896  en  1900. 

L'exportation  de  ces  produits  est  peu  importante  :  49,749  hectolitres  en  1901,  au  heu 
de  35,536  hectolitres  en  1900.  Toutefois,  l'examen  du  tableau  des  exportations  permet 
de  constater  que  les  quantités  exportées  en  1901  sont  supérieures  de  plus  de  100  %  à 
celles  exportées  en  1898  et  antérieurement. 

ALCOOLS. 

SPl&lTUBUX  PROPREMENT  DITS  VBRMOUTS  VINS 

ot  vins  artificiels.  et  vios  de  Uqoear.  alcoolisés 

R-     It  t      1  ^®  «^01..  296,368,223  fr.  11,083,239  fr.  631  fr. 

(de  1900..  297.304,488     »  9,268,412     .  740     « 

Augmentation.  '  1,814,827    » 

Diminution  . . .  936,265    »  '  109    i 


Ces  chiffres  comportent,  en  ce  qui  concerne  les  produits  des  spiritueux  proprement 
dits  et  des  vins  de  liqueur,  une  modification  importante  :  17,600,000  francs,  compris 
parmi  les  29,869,033  francs  figurant  dans  le  tableau  de  développement  sous  la  rubrique 
t  autres  produits  »  et  provenant  de  la  surtaxe  sur  les  alcools  inventoriés  au  1«'  janvier 
chez  les  commerçants  et  dépositaires  d'alcool,  doivent  logiquement  être  rattachés  au 
chapitre  des  spiritueux. 

La  situation  réelle  est  donc  la  suivante  ; 

Résultats  de  1901,  3J5, 051,462  francs;  de  1900,  306,572,900,  soit  une  augmentation 
en  1901  de  18,478,562. 

Cetle  plus-value  est  inférieure  à  celle  que  l'on  avait  escomptée  comme  conséquence 
du  rolèvoment  du  tarif,  mais  cela  tient  à  des  causes,  les  unes  passagères,  les  autres 
paraissant  devoir  être  plus  durables,  qu'il  était  impossible  de  prévoir  ou  dont  on  ne 
pouvait  préjuger  exactement  les  effets. 

Parmi  les  premières,  on  peut  citer  celles  déjà  indiquées  plus  haut  :  l'accalmie  qui  a 
succédé  à  la  période  d'acti\ité  intense  provoquée  par  l'Exposition  universelle  et  l'abon- 
dance des  récoltes  de  1900  et  de  1901.  Il  en  est  de  même  de  l'affaiblissement  du  degré 
des  spiritueux  vendus  dans  les  débits.  Ce  fait  a  été  constaté  en  1872,  à  la  suite  du  relè- 
vement de  l'impôt,  et  à  Paris,  en  1898,  après  l'élévation  des  droits  d'octroi;  mais  il  y  a 
lieu  de  penser  que,  sur  les  réclamations  des  consommateurs  et  dans  l'intérêt  de  la 
vente,  le  titre  alcoolique  des  spiritueux  reviendra  progressivement  à  son  ancien  niveau. 

Deux  causes,  au  contraire,  semblent  devoir  persister,  parce  qu'elles  indiquent  un 
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changement  dans  les  habitudes  des  consommateurs  :  l'une  est  la  substitution  du  verre 
de  vin  blanc  aux  spiritueux  dans  la  consommation  de  cabaret;  l'autre  réside  dans  les 
résultats  de  la  campagne  antialcoolique  menée  par  les  hygiénistes.  Un  de  ces  résultats, 
et  non  le  moindre,  consiste  dans  les  mesures  prises  par  le  département  de  la  guerre 
relativement  à  la  consommation  de  l'alcool  dans  les  cantines. 

Nos  importations  ont  été  de  97,938  hectolitres  d'alcool  eu  1901  contre  112,108  hecto- 
litres en  1900.  Les  rhums  et  tafias  de  nos  colonies  des  Antilles  (Martinique  et  Guade- 
loupe) entrent  dans  ce  total  pour  74,636  hectolitres,  contre  3,322  hectolitres  provenant 
des  autres  pays.  Ces  chiffres  sont  inférieurs  à  ceux  de  1900  (83,286  hectolitres  pour  les 
premiers  et  7,156  hectolitres  pour  les  seconds). 

Nos  exportations  fléchissent  de  34,685  hectolitres  et  n'atteignent  que  311,056  hecto- 
litres. 

Les  produits  des  vermouts  et  vins  de  liqueur  sont  en  augmentation  de  1,814.827  francs 
par  suite  de  l'élévation  du  tarif.  Le  total  des  quantités  imposées  diminue  de  9,009  hec- 
tolitres (1/2  droit)  et  de  1,099  hectolitres  (droit  plein).  Cette  diminution  provient  en 
partie  de  ce  que  le  relèvement  de  la  taxe  a  eu  pour  conséquence  une  légère  augmenta- 
tion du  prix  des  consommations  ;  mais  elle  est  due  surtout  au  changement  qui  vient 
d'être  signalé  dans  les  habitudes  des  consommateurs. 

Le  produit  des  droits  sur  les  vins  alcoolisés  est  devenu  presque  nul  (631  francs  en 
1901)  depuis  la  loi  du  13  avril  1898  qui  a  modifié  le  régime  fiscal  des  vermouts  et  vins 
de  liqueur. 

Vins  de  raisins  secs.  —  La  fabrication  des  vins  de  raisins  secs  par  les  industriels, 
seule  passible  de  la  taxe  de  1  franc  par  hectolitre,  n*a  plus  aucune  importance.  Le  pro- 
duit de  cette  taxe  a  été  de  L374  francs  en  1901,  contre  18,133  francs  en  1900. 

Les  importations  de  raisins  secs  n'ont  été  que  de  790,500  kilogrammes  en  1901,  au 
lieu  de  1,173,900  kilogrammes  en  1900. 

Bières.  —  Résultats  de  1901,  13,512,927  francs;  de  1900,  26,886,736,  soit  une  dimi- 
nution de  13,373,809. 

La  moins-value  est  un  peu  inférieure  au  montant  du  dégrèvement  (50  %)  réalisé  par 
la  loi  du  23  décembre  1900.  Cette  situation  peut  être  considérée  comme  d'autant  plus 
satisfaisante  que  la  consommation  de  la  bière  a  dû  se  trouver  restreinte  par  l'abon- 
dance des  vins  et  des  cidres. 

Les  importations  et  exportations  ont  fléchi;  elles  sont  respectivement  de  125,094  hec- 
tolitres et  73,776  hectolitres  contre  155,558  hectolitres  et  78,412  hectolitres  en  1900. 

Sucres.  —  En  établissant  la  comparaison  sur  l'exercice  entier  (!■••  et  2«  parties)  et 
sur  l'ensemble  des  perceptions  effectuées,  tant  par  le  service  des  douanes  que  par  le 
service  des  contributions  indirectes,  on  constate  une  moins-value  de  28,771,556  francs 
dans  les  produits  et  une  diminution  de  30,524,205  kilogrammes  dans  les  quantités 
inaposées. 

La  diminution  des  produits  porte  presque  en  totalité  sur  les  sucres  employés  au 
sucrage  des  vendanges  et  sur  les  sucres  frappés  du  droit  de  60  francs.  En  ce  qui  con- 
cerne le  sucrage  des  vendanges,  elle  doit  être  attribuée  au  retrait  du  bénéfice  du  droit 
réduit  pour  les  acheteurs  de  fruits,  ainsi  qu'à  la  réduction  des  quantités  de  sucre  dont 
les  producteurs  peuvent  obtenir  livraison  avec  modération  de  taxe  (art.  16  de  la  loi 
du  29  décembre  1900),  enfin  à  l'abondance  des  récoltes  de  1900  et  de  1901  qui  a  ralenti 
les  opérations  de  sucrages  effectuées  par  les  récoltants. 

Quant  à  la  moins-value  sur  les  sucres  frappés  du  droit  de  60  francs,  elle  est,  comme 
on  l'a  déjà  fait  connaître  à  diverses  reprises,  la  conséquence  naturelle  des  progrès  réa- 
lisés par  la  culture  et  par  l'industrie,  grâce  au  jeu  du  régime  fiscal  inauguré  par  la  loi 
du  29  juillet  1884.  Cependant,  il  est  à  remarquer  que  la  diminution  des  quantités  pas- 
sibles du  tarif  plein  de  60  francs,  soit  52,762,896  kilogrammes,  n'est  compensée  que 
jusqu'à  concurrence  de  42,021,144  kilogrammes  par  une  augmentation  des  quantités 
admises  au  bénéfice  du  tarif  réduit  de  30  francs.  Il  ressort  donc,  en  définitive,  sur  les 
quantités  imposées,  une  diminution  réelle  de  10,741,452  kilogrammes  qui  témoigne  d'un 
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ralentissement  de  la  consommation.  Cet  état  de  choses  est  dû  sans  doute  principalement 
aux  circonstances  particulières  qui  avaient  favorisé  la  période  correspondante  ;  mais  l'ex- 
tension donnée  aux  usages  de  la  saccharine  n*y  est  peut-être  pas  non  plus  étrangère. 

L'Association  anti-alcoolique,  qui  vient  de  se  fonder  dans  THérault,  ne  veut 
pas  se  borner  aux  conférences,  aux  affiches,  aux  exhortations  sous  toutes  leurs  formes; 
elle  s'est  décidée  à  engager  la  lutte  contre  les  boissons  alcooliques  en  encourageant  la 
consommation  des  boissons  hygiéniques  à  l'exclusion  des  alcools,  absinthes  et  apéri- 
tifs. Pour  arriver  à  son  but,  elfc  a  créé  sous  le  titre  de  «  Aux  boissons  hygiéniques  »  une 
Société  civile  anonyme  à  capital  variable  en  débutant  par  une  émission  de  300  ou 
400  actions  de  25  fr.  Le  siège  social  de  la  nouvelle  Société,  créée  sous  la  présidence  de 
M.  J.  Leenhardt-Pomier,  est  17,  rue  Maguelonne,  à  Montpellier. 

Bibliog^raphie.  —  Les  plantes  nuisibles  en  agriculture  et  en  horticultwe ,  par  Ë.  Me- 
NAULT  et  H.  Rousseau.  1  vol.  in-8o  cartonné  de  315  pages  avec  80  planches  en  chro- 
mohthographie  Paris,  O.  Doin  et  Librairie  agricole,  éditeurs.  Prix  :  \0  francs.  —  La 
destruction  des  plantes  nuisibles  est  une  des  tâches  les  plus  ardues  qui  s'imposent  aux 
cultivateurs.  De  nombreuses  études  ont  été  consacrées  à  cette  importante  question, 
mais  il  n'existait  pas  encore  d'ouvrage  d'ensemble  traitant  des  plantes  de  cette  catégo- 
rie, phanérogames  et  cryptogames.  MM.  E.  Menault,  inspecteur  général  de  l'agriculture, 
et  D' H.Rousseau,  directeur  de  l'École  coloniale  de  Joinville-le-Pont,ont  voulu  suppléer 
à  cette  lacune,  et  c'est  dans  ce  but  qu'ils  viennent  de  publier  le  livre  que  nous  signalons 
à  nos  lecteurs.  Sans  négliger  la  partie  théorique,  les  auteurs  se  sont  préoccupés  surtout 
d'être  utiles.  Pour  combattre  les  végétaux  parasites,  il  faut  tout  d'abord  les  connaître. 
Quatre-vingts  planches  en  couleur,  dessinées  d'après  nature  par  un  artiste  consciencieux, 
faciliteront  singulièrement  les  déterminations  qu'auront  à  faire  les  agriculteurs.  Après 
avoir  analysé  avec  clarté  les  travaux  qui  ont  été  publiés  sur  la  biologie  des  parasites  végé- 
taux et  les  moyens  de  les  combattre,  MM.  E.  Menault  et  H.  Rousseau  se  sont  appuyés 
sur  leurs  observations  personnelles  ainsi  que  sur  de  nombreuses  recherches  qu'ils  ont 
provoquées  dans  le  monde  agricole,et  c'est  en  se  basant  à  la  fois  sur  les  enseignements 
de  la  science  sur  ceux  de  l'expérience  qu'ils  sont  arrivés  à  formuler  leurs  conclusions. 
Au  point  de  vue  de  la  méthode,  les  auteurs  débutent  par  d'importantes  considérations 
générales  que  suit  une  partie  descriptive  avec  atlas;  dans  une  division  ulté- 
rieure, ils  s'occupent,  avec  tous  les  développements  nécessaires,  de  la  destruction,  par 
des  procédés  mécaniques  ou  des  agents  divers  de  traitement,  des  plantes  nuisibles  aux 
céréales,  aux  prairies,  aux  herbages,  etc.  ;  et  des  végétaux  parasites,  en  s'occupant 
d'abord  des  phanérogames  (orobanchées,cuscutacées,  etc.),  et  enfin  des  cryptogames,  bac- 
téries, champignons  de  tous  ordres,  y  compris  ceux  qui  s'attaquent  à  la  vigne.  —  C.R. 

Porte-greffes  et  producteurs  directs,  par  L.  Ravaz,  professeur  de  viticulture  à  l'École 
nationale  d'agriculture  de  Montpellier  (1  vol.  avec  illustrations.  Librairie  Coulet,  Mont- 
pellier. Prix  :  25  francs.  —  Un  bel  ouvrage  typographique  et  qui  a  des  mérites  divers 
comme  fonds;  il  fera  honneur  à  l'éditeur  des  noubreux  ouvrages  viticoles  qu'est  la 
maison  Coulet,  de  Montpellier.  L'auteur,  M.  Ravaz,  a  mis  dans  ce  volume  une  partie 
du  cours  qu'il  professe  à  l'École  d'agriculture  de  Montpellier;  c'est  une  étude  des  di- 
verses variétés  de  vignes  américaines,  porte-greffes  ou  producteurs  directs,  réunis 
avant  lui  ou  par  lui  dans  les  collections  de  cet  établissement,  et  dont  il  fait  une  étude 
culturale  et  ampélographique  ;  les  principales  formes  anciennes  ou  nouvelles  y  sont 
étudiées  et  représentées  par  une  photographie  de  la  feuille,  à  laquelle  l'auteur  rattache 
surtout  les  divers  caractères  de  la  variété.  Un  caractère  qu'il  croit  nouveau  lui  paraît 
primordial  :  c'est  celui  de  Tangle  que  forment  les  nervures  principales  ;  il  aurait  pu  en 
trouver  de  tout  aussi  originaux  dans  tous  les  autres  organes.  En  somme,  ouvrage 
intéressant  et  qui  ajoute  une  œuvre  de  plus  à  la  bibliographie  viticole;  elle  met  parfois 
au  point  de  nombreuses  publications  du  même  genre  sur  les  mêmes  questions, 
publications  que  l'auteur  a  voulu  trop  souvent  oublier,  ce  qui  n'enlève  rien  à  son  origi- 
nalité spéciale. 
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VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  GorrespondanU  : 

Midi.  —  La  température  s'étant  subitement  refroidie  vers  la  fin  du  mois 
d'avril  et  le  commencement  de  mai,  on  a  craint  un  moment  la  visite  des  gelées 
blanches.  Il  n'en  a  rien  été  heureusement.  Cest,  au  contraire,  la  pluie,  qui  est 
survenue  de  nouveau.  Mais,  avec  la  pluie,  les  maladies  cryptogamiques  sont  à 
craindre  :  aussi  a-t-on  pu  déjà  constater  la  présence  deTAnthracnose  et  du  Mil- 
diou. Cette  dernière  maladie  notamment  fait,  cette  année,  son  apparition  de  très 
bonne  heure.  On  l'avait  constatée  d'ailleurs  en  Algérie  le  10  avril,  et  dès  le  28 
du  même  mois  on  trouvait  dans  le  Midi  quelques  feuilles  mildiousées.Ces  inva- 
sions précoces  ont  été  suivies  de  quelques  journées  venteuses  et  froides  qui 
auront,  sans  doute,  enrayé  l'évolution  du  champignon.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  est 
urgent  de  pratiquer  sans  retard  des  sulfatages  énergiques. 

Le  vignoble  méridional,  actuellement,  n'a  pas  un  aspect  des  plus  satisfaisants. 
Il  souffre  de  l'excès  d'humidité.  La  chaleur  lui  manque.  Si  le  beau  soleil  de  mai 
ne  se  montre  pas  vite,  on  aura  une  récolte  réduite.  Les  raisins, en  effet,  resteront 
petits  etplusieurs  même  se  transformeront  en  vrilles.  On  pourra  avoir  de  beaux 
sarments,  mais  on  n'aura  pas  de  beaux  fruits. 

Les  expéditions  de  vin  n'ont  éprouvé  aucun  ralentissement  dans  le  courant 
d'avril.  Les  afiFaires  sont  restées  très  actives.  On  espère  même  que,  dans  le  cou- 
rant de  Tété,  il  y  aura  presque  pénurie  de  marchandise  et  que,  alors,  les  prix 
s'élèveront.  En  attendant,  voici  quels  sont  les  cours  qui  se  pratiquent  :  on  paie 
les  vins  rouges  les  plus  inférieurs  —  nous  ne  parlons  pas  des  vins  de  chaudière 
—  de  5  à  6  francs  l'hectolitre  ;  les  vins  de  coteau  ordinaires  sont  cotés  de  9  à 
11  francs  ;  les  costières  ou  vins  supérieurs  se  vendent  de  15  à20  francs.  Quant 
aux  vins  de  coupage  et  aux  vins  blancs,  ils  sont  moins  recherchés  aujourd'hui 
qu'il  y  a  un  mois  ou  deux.  On  a  de  la  peine  à  écouler  ces  sortes  de  vin  à  un  prix 
qui  soit  bien  en  rapport  avec  leur  valeur. 

On  s'explique  que  les  vins  du  Midi  soient  très  demandés  cette  année.  C'est 
que  ces  vins  sont  généralement  bien  constitués  et  offrent  des  garanties  certaines 
de  conservation.  On  l'a  reconnu  dans  tous  les  centres  de  consommation.  D'autre 
part,  sur  bien  des  points,  en  France,  les  vins  de  1901  ont  été  récoltés  dans  de 
mauvaises  conditions  et  laissent  par  suite  à  désirer.  Il  faut  donc  à  ces  vins  un 
correctif,  et  ce  correctif,  c'est  le  vin  du  Midi.  On  comprend  alors  que  les  retirai- 
sons- soient  considérables  et  que  les  deux  tiers  au  moins  de  la  récolte  soient 
sorties,  à  Iheure  qu'il  est,  des  caves  des  producteurs. 

Aux  timorés  et  aux  pessimistes  qui  affirmaient  que  les  deux  grosses  récoltes 
de  1900  et  1901  pèseraient  pendant  bien  longtemps  sur  le  marché,  les  faits  répon- 
dent victorieusement.  Ces  récoltes  n'existeront  plus  le  1"  septembre  prochain, 
il  n'y  a  donc  pas  à  désespérer  de  la  viticulture.  —  A. 

CÔTE  Chalonnaise. — A  l'heure  actuelle,  tous  les  viticulteurs  se  demandent  anxieu- 
sement si  une  malencontreuse  gelée  ne  viendra  pas  compromettre  la  prochaine 
récolte.  Dans  la  nuit  du  30  avril,  il  s'en  est  peu  manqué  que  nous  n'ayons  eu  un 
désaslre;  lethermomèlre  est  descendu  à  zéro,  et  même  à  un  quart  de  degré  au-des- 
sous de  zéro;  il  y  a  eu  de  la  gelée  blanche  dans  les  bas-fonds,  quelques  bourres 
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seulement  ont  été  atteintes  ;  mais  en  définitive  le  mal  est  sans  importance.  Fort 
heureusement  le  temps  a  changé,  le  vent  du  midi  règne  et  la  pluie  a  tendance  à 
tomber;  la  température  reste  froide,  mais  en  l'absence  de  sautes  de  vent  au  nord 
eC  d'éetaîTeie  da  eiel,  g  y  a  é»cfaMKeapogrqgftnom«>yiTHyf  ■Ihi  aMiéfteacate, 
à  fabri  (h»  gelées. 

Dans  les  coteaux,  la  végétation  est  très  avancée,  les  pousses  ont  déjà  près  de 
15  centimètres  de  longueur,  la  vigueur  est  grande  surtout  chez  les  vignes  gref- 
fées sur  hybrides  ;  sur  Riparia  la  pousse  est  moins  active,  et  dans  les  plaines  et 
les  bas-fonds  les  bourres  n'ont  guère  plus  de  4à  6  centimètres.  La  montre  en  rai- 
sins est  très  satisfaisante;  elle  est  cependant,  de  Tavis  des  connaisseurs,  infé- 
rieure à  ce  qu'elle  était  l'an  passé,  en  sorte  que  l'on  compte  sur  une  récolte  plus 
faible  que  celle  de  1901.  Il  est  à  remarquer  que  la  sortie  des  raisins  est  très 
abondante  sur  les  vignes  surchargées  pendant  les  deux  dernières  années.  Celte 
constatation  n*a  aucune  importance,  car  il  est  bien  probable  que  ces  vignes, 
fatiguées  par  une  production  anormale  non  compensée  par  des  fumures  conve- 
nables, ne  pourront  pas  amener  à  bien  la  totalité  des  raisins  qu'elles  semblent 
devoir  porter.  D'autre  part,  si  la  température  froide,  que  nous  subissons  depuis 
près  de  huit  jours,  est  de  quelque  durée,  il  est  à  craindre  de  voir  pas  mal  dejilage 
des  raisins,  surtout  dans  les  plants  fins.  D'un  autre  côté,  si  la  période  de  florai- 
son est  traversée  par  des  pluies,  la  coulure  enlèvera  encore  pas  mal  de  fruits, 
et  la  prochaine  récolte  sera  fatalement  inférieure  comme  quantité. 

Le  piochage  des  vignes  est  généralement  en  retard,  par  suite  des  intempéries 
de  ces  temps  passés  qui  ont  déterminé  un  développement  anormal  d*érinose. 

Dans  l'ensemble,  la  situation  générale  du  vignoble  est  satisfaisante,  et,  en  dehors 
de  toutes  circonstances  défavorables,  la  prochaine  récolte  sera  réduite  en  quan- 
tité. —  Cfl.  Trucuot. 

YoNNK.  —  (*  mai  1902.)  —  Avec  les  chaudes  journées  d'une  partie  d'avril,  le 
départ  de  la  végétation  s'est  effectué  dans  de  bonnes  conditions,  la  vigne  a 
poussé  h  vue  d'oeil,  les  grappes  sont  abondantes  et  de  belle  forme  ;  on  n'a  pas 
vu  de  si  belles  promesses  depuis  1875,  dans  les  vignobles  de  Coulanges  notam- 
ment. 

Nous  venons  de  passer  une  huitaine  de  longs  jours:  un  vent  glacial,  froid 
d*hiver,  menaçait  nos  belles  espérances;  les  vignerons  étaient  sur  les  épines. 
Dans  la  nuit  du  29  au  30  avril  nous  avons  été  bien  près  de  la  gelée,  quelques 
feuilles  de  pommes  de  terre  ont  été  roussies,  mais  la  vigne  n'a  eu  aucun  mal; 
c'est  le  vent,  qui  n'a  pas  cessé  de  souffler,  qui  nous  a  sauvés.  Depuis,  le  vent 
d'ouest  nous  a  amené,  avec  un  relèvement  de  température,  de  fortes  averses 
qui  vont  laisser  passer  la  lune  rousse  sans  faire  parler  d'elle  :  la  terre  étant 
imbue  d'eau,  des  vapeurs  s'élèveront  chaque  matin  et,  formant  écran  au  lever 
du  soleil,  empêcheront,  en  cas  d'abaissement  de  température,  la  gelée  de  se 
produire. 

Toutes  les  récolles  s'annoncent  très  belles  :  blés,  avoines,  prairies,  sont  de 
toute  beauté;  les  arbres  fruitiers  ont  été  ou  sont  couverts  de  fleurs.  Si  le  temps 
continue  à  être  favorable,  si  les  saisons  se  passent  normalement,  dans  de 
bonnes  conditions,  le  proverbe  :  «  année  de  foin,  de  grain,  n'est  pas  année  de 
vin  »,  aura  encore  une  fois  menti. 

La  reconstitution  de  nos  vignobles  marche  bien;  l'hiver  dernier  il  a  été  planté 
à  Coulanges  plus  de  50  hectares  en  greffes;  il  n'est  plus  question  de  produc- 
teurs directs  dont  quelques  vignerons  avaient  tenté  l'essai  ces  années  dernières. 

Nos  sociétés  viticoles  départementales  continuent  leurs  cours  et  concours  de 
greffage,  cours  toujours  bien  suivis.  Il  a  été  décerné  dernièrement,  par  leurs 
soins,  175  diplômes  de  maîtres-grefi'eurs,  et  un  certain  nombre  de  prix  consis- 
tant en  médailles,  tasses  à  vin. 
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On  ne  parle  pas  plus  des  vins  que  s'il  n'y  en  avait  plus  à  vendre.  Le  moment 
est,  du  reste,  peu  favorable  aux  transactions.  Le  commerce  n'achète  cette  année 
qu'au  fur  et  h  mesure  de  ses  besoins,  craignant  la  casse  ;  et,  par  le  temps  qui 
court,  il  n'ose  se  présenter  chez  le  vigneron.  Celui-ci,  ayant  espoir  que,  à  la  suite 
d'une  gelée,  les  cours  monteraient,  n'est  pas  vendeur  ou  a  de  fortes  prétentions. 
Quoi  qu'il  arrive,  les  prix  de  vente  des  vins  se  maintiendront  dans  notre  con- 
trée; et  que  les  vignerons  ne  se  tourmentent  pas,  tous  les  bons  vins  auront 
trouvé  acheteur  avant  la  nouvelle  récolte.  —  T.  Simpée. 

TouRAiNE.  —  Il  est  vraiment  un  peu  tôt  pour  se  prononcer  sur  la  prochaine 
récolte  et  pour  prévoir  quelle  en  sera  Timportance.  Le  danger  des  gelées  mati- 
nales, qui  est  passé  pour  la  plupart  des  régions  françaises,  nous  menace  dans 
toute  sa  force  à  l'heure  actuelle.  Après  un  mois  d'avril  relativement  beau  pendant 
lequel  la  température  s'est  élevée  sensiblement,  donnant  au  sol  et  à  la  plante  de 
bonnes  provisions  de  chaleur  qui  ont  provoqué  le  développement  des  bourgeons, 
voici  que  la  lune  rousse,  cette  fin  de  lune  traîtresse  et  perfide,  nous  met  en 
éveil  par  un  refroidissement  soudain  dans  le  voisinage  de  zéro  chaque  matin.  On 
dit  môme  que  quelques  points,  de-ci  de-là,  ont  été  touchés,  mais  si  peu  qu'il  n'en 
faut  point  parler  davantage. 

Les  craintes  du  vigneron  sont  donc  assez  vives  en  ce  moment  et  il  semble  qu'il 
ne  soit  pas  à  la  veille  de  dormir  tranquille,  car  les  vieux  praticiens,  ceux  qui  culti- 
vent avec  l'observation  en  gardant  dans  la  tête  les  proverbes  locaux,  ont  marqué 
sur  leur  calendrier  les  brouillards  des  3  et  6  mars.  Ces  phénomènes,  d'après 
eux,  peuvent  donner  des  gelées  parallèles  en  mai.  Remarquez,  au  surplus,  que 
ces  dates  coïncident  avec  les  derniers  jours  dé  la  lune  rousse  qui  souvent  éclate 
en  mauvaises  choses,  au  dernier  moment,  ainsi  qu'un  feu  d'artifice  avant  de 
disparaître  dans  la  nuit. 

Vivons  donc  avec  l'espoir,  car  il  est  dur  au  vigneron  de  voir  s'anéantir  la 
récolte  alors  même  qu'il  éprouve  les  plus  grosses  difiicultés  pour  en  tirer  produit. 
El,  ma  foi  î  il  y  a  lieu  d'avoir  Tceil  réjoui,  car  les  plus  belles  espérances  sontpos- 
sil)les.  Partout,  dans  tous  les  cépages,  le  bois  fort  et  vigoureux  de  1901  fournit 
des  bourgeons  qui  ne  demandent  qu'à  s'épanouir  et  montrent  déjà  les  plus  belles 
apparences.  On  a  bien  fait  quelques  remarques  sur  les  côtes  du  pays,  ceux  qui 
font  la  réputation  des  vins  du  Cher;  on  a  prétenduque,  contrairement  à  la  variété 
de  Bordeaux,  les  bourgeons  se  montraient  quelque  peu  pointus,  moins  rebondis 
et  par  conséquent  peut-être  moins  pourvus  de  <i  fournitures  ».  H  ne  faut  pas  en 
déduire  une  différence  notable  ;  la  vérité  est  que,  si  aucun-  malheur  nouveau  ne 
survient,  la  récolte  sera  encore  une  fois  abondante. 

Au  point  de  vue  général,  il  y  a  donc  à  craindre  que  l'année  1902  ne  nous  apporte 
pas  le  remède  à  la  crise  vinicole  que,  seul,  un  défaut  partiel  de  récolte  peut  nous 
donner.  —  A.  Cuauvigné. 

Loiret.  —  La  situation  viticole,  dans  le  Loiret,  se  présente  bien.  Nous  avons 
7.135  h.  75  de  vignes  reconstituées  et  5.007  h.  28  de  vieilles  vignes  françaises 
encore  résistantes  :  ensemble  12.i43  h.  03  de  vignes  en  plein  rapport.  La  récolte 
de  1901  a  été  de  405.287  hectolitres.  Elle  a  été  vendue  en  grande  partie.  Le  reste 
existant  dans  les  celliers  se  maintient  bien,  malgré  quelques  cas  de  pourriture. 
Le  commerce  peut  donc  encore  trouver  ici  à  s'approvisionner.  On  a  vendu,  en 
général,  entre  40  et  80  francs  la  pièce  de  228  litres.  Il  y  a,  actuellement,  une 
tendance  à  la  hausse  des  prix. 

Une  belle  exposition  de  nos  vins  a  été  faite  au  concours  général  agricole  de 
Paris  (1902).  Elle  a  été  très  remarquée  du  public.  Le  canton  de  Beaugency,  dont 
les  vins  sont  très  anciennement  connus  et  appréciés,  s'est  particulièrement 
distingué  dans  cette  exposition. 

La  végétation  de  la  vigne,  en  1901,  a  été  bonne.  Elle  a  donné  un  bon  bois  qui 
a  été  bien  aoûté.  Aussi  la  taille  a  été  excellente.  Actuellement,  le  débourre- 
ment  s'effectue  dans  de  bonnes  conditions.  Les  raisins  apparaissent  en  assez 
grande  abondance.  S'il  ne  survient  pas  de  gelées  et  si  la  floraison  s'effectue 
bien,  nous  aurons  une  bonne  récolte.  Mais  que  de  circonstances  défavorables 
avons-nous  encore  à  redouter  avant  de  la  cueillir  !  —  J.  D. 
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CÉRÉALES 


[le  quintal  métrique) 

BLÉS 


Paris 

Blés  blancs 

—  roux....... 

—  MoDtere&a. 


Départements 


Lyon 

Dijon 

Nantes 

Marchés  étrangers 

Londres 

New-York 

Chicago 


DU  11 

AU 

ISavr. 

21  75 

21  50 

20  75 

21  00 

20  75 

20  73 

16  65 

16  30 

13  50 

OU  19 

AU 

24avr. 


DU  25 

AVR.  A0 
I*'IIAI. 


22  00  22  00 
21  50  21  30 
20  75       20  75 


21  50 
21  00 
21  00 


17  00 
16  35 
13  70 


21  50 
21  00 
21  00 


17  00 
16  30 
15  70 


DU    2 

AU 

B      MAI. 

22  00 

21   30 

20  75 


21  50 
21  00 
21  00 


17  00 
16  30 
15  70 


Paris  . 


Paris 


SEIGLES 
lis  00  I    15  00  I   15  00   I   15  00 
AVOINES 
I  I 


FOURRAGES  ET  PAILLES 

A     PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DANS  PARIS 

Paille  de  blé.... 

Foin 

Luxeme 


14  AVR. 

21  AVR. 

28  AVR. 

80  à  38 
50  à  56 
44  &  56 

30  à  3g 
50  k  5b 
44  à  56 

30  à  38 
50  à  56 
44  à  56 

5  MAI 


ESPRITS  ET  SUCRES 


Esprits  3/5  Nord  an 
90»  l'heot.,  esc.  2  % 


Bkincsn«31esl00kil. 
RafUnés         — 


18AVR. 

24AVR. 

1"  MAI. 

23  50 

25  50 

25  00 

21  50 
95  50 

22  00 
95  50 

22  00 
95  00 

30  à  38 
50  à  56 
44  à  56 

8     MAI. 

27  00 

21    75 
95  50 

Noire  do  Brie 22  00 

Beauce 21  30 


Départements 


Dijon 

Ljon 

Bordeaux . 
Toulouse.. 


20  25 

21  50 
21  50 

21  30 


22  50 
2i  00 


20  00 

21  00 

21  50 

22  00 


22  50 

22  00 


20  00 

21  00 
21  50 
a   00 


22  50 
22  00 


20  00 

21  00 
21  CO 
21  50 


Bœufs... 
Veaux . . , 
Montons. 
Porcs.... 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE      LA      VILLETTE 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net} 

Marché  du  28  avril 

Prix  wuèast 

au  poids  vif 

0  38  à  0  54 
0  58  à  0  94 
0  44  à  0  62 
0  42  À  0  34 


l'-qté 

2«qté 

3-qté 

0  77 

1  15 
1  00 

0  :o 

0  62 
0  49 
0  86 
0  67 

0  47 
0  40 
0  70 
0  64 

BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 


du  27  avril  au  3  mai  1902 


JOURS 


Dimanche. 

Lundi 

Mardi .... 
Mercredi  . 

Jeudi ^ 

Vendredi . 
Samedi. . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
8»tnedi. .. 

Dimanche. 
Lundi .... 

Mardi 

Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. . . 


Tempéra- 
ture 
maxima 


Tempéra- 
ture 
minima 


Terapéra-j     pi^j^ 
turo  .„. 

moyenne]  «"'"»''>»"  • 


PARIS 


13.  ») 

14.  8 

13.  8 

14.  7 

15.  1 
15.  3 

15.  3 

16  » 

14  » 

15  » 
13  » 
12  » 

15  » 

16  » 

20.  9 

17  » 

13.  2 
12.  1 
10.  9 

14.  5 

16.  9 

21  » 

24  » 

9  » 

19  » 

18  » 

20  » 

19  » 


4.   1 

8.  5 

2.  8 

8.   8 

1.  9 

7.   7 

8.   2 

11.  4 

6.  2 

•10.  6 

8..  6 

11.  9 

3.  8 

9.   5 

NANCY 


2    » 

9     w 

1     » 

7.  5 

3     « 

9     » 

7     » 

10     » 

3    )) 

7.  5 

8     » 

H.  5 

6    » 

11     » 

LYON 


9.  8 

15.  3 

6     » 

11.   5 

i     >» 

8.  6 

6    „ 

9     )» 

6.   2 

8.   5 

7.  2 

10.   8 

8.  8 

12.  8 

MARSEILLE 


12    » 

16.   5 

10     » 

17     » 

7     » 

8     » 

6     » 

12.  5 

11     1) 

14.  5 

9     » 

li.  5 

12     )) 

15.  5 
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2 
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DATES 


..27. 
..28. 
..29. 
..30. 
..1". 
...2. 
...3. 


Tempéra- 
ture 

maxima 


Tempéra- 
ture 
minima 


Tempéra- 
ture 
moyenne 


Pluie 
en  roillim. 


MONTPELLIER 


.27. 

.28. 

.29. 

.30. 

.!•'. 

..2 

..3. 


.27. 

.28. 

.29. 

.30 

.1". 

..2. 

..3. 


.27. 
.28. 
.29. 
.30. 
.1*'. 
..2. 
..3. 


20 

21. 

20. 

21. 

20. 

18 

20. 

21 
26 
21 
20 
22 
20 
24 

20 
20 
16. 
14. 
13 
18. 
17. 

19. 
13. 
14. 
14. 
16. 
!5. 
14. 


9    » 

14.   5 

8.  7 

13.  2 

11.  2 

15.  9 

8.     0 

14.  7 

7.  0 

13.  7 

11.  5 

14.   7 

9.  7 

14.  9 

2.5 
7  » 
1.4 


ALGER 


15     » 

18    » 

15    » 

20.  5 

15     » 

18     » 

13    » 

16.  5 

13    » 

17.  5 

14    » 

17     » 

16    » 

20    » 

BORDEAUX 


10.  3 

15.   1 

40.  8 

15.  4 

4.  2 

10.  2 

9     1 

11.  6 

10    » 

11.  5 

8.  8 

13.  5 

-    9.   1 

13.  5 

ANGERS    (la  BAUMETTE) 


4 

8.   0 

13.  7 

6 

8.  5 

11.  0 

0 

5.  9 

9.  9 

6 

3.  8 

9.  2 

l 

7.  7 

11     9 

5 

9.  9 

12    7 

6 

R.  9 

11.  7 

1.   8 
1.   0 

» 

»> 

1.  0 
» 

2.  0 


L'Administrateur^ (Gérant  :  G.  Fleubî. 
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REVUE  DE  VITICULTURE 

LES   VINS  DE  LIQUEUR 

LEUR   AVENIR    EN    ALGÉRIE    ET    EN    TUNISIE 


La  viticulture  algérienne  traverse  en  ce  moment  une  crise  intense,  due  princi- 
palement à  la  surproduction  française.  Il  y  a  quelques  années,  ses  vins  trou- 
vaient en  France  un  écoulement  assez  facile  pour  la  préparation  des  vins  de 
coupage.  En  alliant  ses  vins  corsés  aux  petits  vins  de  plaine  du  Midi,  on  obtenait 
des  vins  ordinaires  répondant  parfaitement  aux  desiderata  du  commerce  et  du 
consommateur.  La  surproduction  des  vins  du  Midi  est  devenue  telle  que  les 
producteurs  méridionaux  ont  cherché  Técoulement  direct  de  leurs  vins.  Leurs 
efforts,  joints  à  la  baisse  considérable  des  prix,  ont  abouti  à  la  vente  des  petits 
vins  du  Midi  en  nature,  vente  qui  a  pris  à  Paris  une  grande  importance,  et  cela 
au  détriment  des  vins  de  coupage,  et,  par  conséquent,  des  vins  d'Algérie,  qui 
entraient  dans  ces  coupages. 

Pour  sauvegarder  l'avenir  de  la  viticulture  algérienne,  il  est  intéressant  de 
chercher  si  l'Algérie,  qui  est  une  contrée  favorisée  pour  la  production  du  raisin, 
ne  peut  utiliser  celui-ci  d'une  manière  plus  avantageuse  qu'en  produisant  des 
vins  ordinaires? 

Parmi  ces  utilisations  du  raisin,  nous  citerons  principalement  :  la  préparation 
des  vins  de  liqueur,  celle  des  raisins  secs,  et  enfin  diverses  utilisations  dont 
quelques-unes,  tout  à  fait  à  leurs  débuts,  peuvent,  dans  l'avenir,  prendre  une 
certaine  importance,  telles  que  la  préparation  des  moûts  stérilisés  et  des  moûts 
concentrés. 

Parmi  les  divers  modes  d'utilisation  du  raisin,  la  production  des  vins  ordi- 
naires est,  et  restera  probablement  encore  pendant  longtemps,  la  plus  impor- 
tante, tout  au  moins  pour  la  quantité.  Mais,  à  côté  de  la  production  des  vins 
ordinaires,  il  est  intéressant  d'examiner  si  une  partie  plus  ou  moins  importante 
de  la  production  viticole  peut  être  utilisée  plus  avantageusement.  Je  n'hésite 
pas  à  répondre  que  oui,  et,  pour  appuyer  cette  affirmation,  je  me  propose  de 
montrer  ici  que  la  production  des  vins  de  liqueur  peut  être  entreprise  et  déve- 
loppée fructueusement  dans  nos  colonies  du  nord  de  l'Afrique,  l'Algérie  et  la 
Tunisie.  J'ai  acquis  cette  conviction  dans  les  essais  qui  ont  été  faits  dans  cette 
voie  à  Potinville,  en  Tunisie.  M.  Paul  Potin,  le  fondateur  et  le  propriétaire  de  ce 
magnifique  domaine,  a  compris,  dès  l'origine,  l'intérêt  qu'il  y  avait  à  varier  sa 
production  viticole  et  vinicole  de  manière  à  voir  quels  résultats  on  pouvait 
obtenir  avec  les  divers  cépages  et  les  divers  modes  de  vinification.  Dans  ce  but, 
il  a  planté  les  cépages  les  plus  variés  et,  secondé  par  M.  Gauvry,  le  directeur  du 
domaine,  il  s'est  efforcé  d'appliquer  à  chacun  d'eux  le  mode  de  vinification 
employé  dans  le  pays  d'origine. 

J'ai  eu  la  bonne  fortune,  en  collaborant  à  son  œuvre,  d'avoir  un  champ  de 
Recherches  aussi  vaste  qu'intéressant,  et  de  pouvoir  faire  de  nombreux  essais 
Relatifs  à  la  préparation  des  vins  de  liqueur  ;  je  tiens  à  lui  en  exprimer  ici  ma 
gratitude. 
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H  n'est  pas  facile  de  définir  d'une  manière  très  simple  les  vins  de  liqueur.  On 
désigne  ainsi  tous  les  vins  riches  en  alcool  et  en  sucre,  qui  ne  se  consomment 
pas  couramment  et  se  servent  principalement,  soit  comme  apéritifs,  soit  comme 
digestifs  ;  ce  sont  aussi  des  vins  de  desserts  ou  des  vins  de  luxe.  Tout  le  monde 
connaît  ces  vins,  notamment  le  malaga,  le  madère,  le  porto,  le  xérès,  le  marsala, 
le  muscat,  le  banyuls,  etc. 

Ils  se  distinguent  des  vins  proprement  dits  par  leur  mode  de  préparation  ; 
tandis  que  le  vin  est,  saiyant  la  (définition  légale,  uniquement  le  produit 
de  la  fermentation  du  raisin  frais,  les  vins  de  liqueur  sont  l'objet  d'une  prépara- 
tion plus  complexe.  Outre  que  la  dessiccation  partielle  des  raisins  y  constitue 
une  pratique  fréquente,  ces  vins  reçoivent  presque-  toujours  des  additions  plus 
ou  moins  importantes  d'alcool;  quelques-uns  (les  mistelles,  par  exemple)  sont 
même  en  totalité  mutés  de  cette  manière.  On  fait  aussi,  dans  certains  cas,  des 
additions  de  sucre.  D'autres  vins  subissent  une  cuisson  plus  ou  moins  complète 
(par  exemple  les  vins  de  color,  qui  entrent  dans  la  fabrication  du  malaga  brun). 

La  vinification  des  vins  de  liqueur  est  donc  muq  fabrication^  fabrication  spéciale 
à  chaque  région  de  production.  Par  opposition  aux  vins  naturels^  on  pourrait 
donc  les  appeler  des  vins  fabriqués. 

Ces  fabrications  sont  peu  connues  de  nos  viticulteurs  et  de  nos  œnologues  : 
il  y  aurait  cependant  intérêt  à  ce  qu'elles  le  fussent  davantage.  Nos  colons  du 
nord  de  l'Afrique  pourraient  les  étudier  utilement  el,  sinon  les  copier,  tout  au 
moins  s'en  inspirer  pour  introduire  en  Algérie  et  en  Tunisie  une  industrie  nou- 
velle, qui,  par  la  suite,  pourrait  devenir  fructueuse. 

On  a  consacré,  dans  ces  colonies,  des  sommes  considérables  à  la  culture  de  la 
vigne,  et  c'est  à  la  production  du  vin  ordinaire  que  nos  colons  ont  apporté  la 
plus  grande  part  de  leurs  efforts.  Ils  ont  éprouvé  bien  des  échecs  et  subi  bien 
des  déboires  1  C'est  que  le  climat  de  ces  pays,  si  merveilleusement  approprié  à 
la  production  du  raisin  est  défavorable,  au  contraire,  à  la  transformation  de  ces 
raisins  en  vin. 

La  température  élevée  qui  règne  au  moment  de  la  vendange,  la  constitution 
des  raisins  qui,  au  moment  de  leur  maturité,  sont  riches  en  sucre  et  pauvres  en 
acides  :  tels  sont  les  principaux  obstacles  qui  viennent  entraver  en  Algérie  et  en 
Tunisie  la  fermentation  normale.  Les  conditions  dans  lesquelles  s'opère  une 
bonne  vinification  sont  diamétralement  opposées  à  celles  qui  se  rencontrent  le 
plus  généralement  dans  nos  colonies  nord-africaines;  il  faut  que  la  richesse 
saccharine  ne  soit  pas  trop  grande,  que  la  teneur  du  moût  en  acides  soit 
suffisamment  élevée,  et,  enfin,  que  la  température  soit  modérée. 

Pour  se  rapprocher  de  ces  conditions  normales,  on  a  dû  adopter  l'usage  des 
réfrigérants  pour  abaisser  la  température  des  moûts  en  fermentation,  el  acidifier 
par  l'acide  tartrique  les  vendanges  qui  ont  une  acidité  naturelle  insuffisante. 
Mais  ces  moyens  palliatifs  compliquent  le  travail  de  la  vinification  et  élèvent  son 
prix. 

Or,  ces  trois  facteurs  :  grande  richesse  saccharine,  faible  acidité,  température 
élevée,  qui  sont  défavorables  à  la  vinification  ordinaire,  se  trouvent,  au  contraire, 
être  favorables  à  la  vinification  des  vins  de  liquQur.  Pour  préparer  ces  derniers, 
on  recherche,  en  effet,  des  raisins  très  sucrés  et  peu  acides,  et  la  température 
élevée  de  la  saison  des  vendanges  permet  de  pousser  très  avant  la  maturité  des 
raisins,  et  même,  quand  c'est  ulile,  d'en  opérer  la  dessiccation  partielle  ou 
passerillage. 
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L'Algérie  et  la  Tunisie  ne  sont-elles  d'ailleurs  pas  placées  dans  des  conditions 
climatériques  analogues  à  celles  de  l'Andalousie  et  de  la  Sicile?  et  n'est-il  pas 
naturel  de  penser  que  l'application  de  noéthodes  de  vinification  analogues  à  celles 
que  Ton  emploie  dans  ces  pays  y  donnerait  de  bons  résultats  ? 

CLASSIFICATION   DES   VINS   DE   LIQUEUR 

Au  point  de  vue  de  leur  composition  et  de  leurs  qualités  organolepliques,  on 
peut  classer  les  vins  de  liqueur  de  la  manière  suivante,  qui  n'a  rien  d'absolu 
d'ailleurs,  car  certains  de  ces  vins  subissent,  comme  nous  le  verrons,  des  modi- 
fications appropriées  au  goût  des  divers  consommateurs.  C'est  ainsi  que  le  Mar- 
sala,  destiné  à  l'Angleterre,  est  très  alcoolique  et  peu  sucré,  tandis  que  celui  qui 
est  consommé  en  Italie  est  sucré  et  bien  moins  alcoolisé.  Les  chifi'res  ci-dessous 
représentent  à  peu  près  la  moyenne  des  vins  de  liqueur  adaptés  au  «  goût 
français  »  : 

Vins  alcooliques  et  très  sucrés. 

Alcool.  Sacre  par  litre. 

Malaga  brun 14  à  IS»  200  à  300  gr. 

Muscat lo»  100  à  lOO  — 

Banyuls 15°  100  à  200  — 

Mistelles IS^  150  à  200  — 

Vins  alcooliques  et  peu  sucrés, 

Porto 19  à  20»  50  à    70  gr. 

Madère 18  à  19°  30  à    60 — 

Marsala 18  à  19«  30  à    50  — 

Vins  alcooliques  et  secs. 
Xérès 18  à  19«         Très  peu. 

Voici  la  classification  que  j'ai  adoptée  en  prenant  pour  base  le  mode  de  fabri- 
cation : 

1°  Vins  doux  mutés.  —  Ce  sont  les  vins  dont  la  fabrication  est  la  plus  simple. 
Us  sont  obtenus  en  ajoutant  de  l'alcool  au  moût  immédiatement  après  l'extraction 
de  celui-ci.  La  totalité  de  l'alcool  de  ces  vins  provient  donc  duvinage.  Lesmistelles 
d'Espagne  et  d'Algérie  se  rangent  dans  cette  classe.  De  même,  certains  Banyuls, 
Grenaches,  Muscats,  etc. 

2»  Vins  doux  semi-mutés.  —  Ces  vins  difl'èrent  des  précédents  en  ce  qu'une  par- 
tie de  leur  alcool  provient  de  la  fermentation  du  moût,  l'autre  partie  ayant  été 
ajoutée  pour  arrêter  cette  fermentation  et  porter  le  degré  alcoolique  k  15**  envi- 
ron. 

Pour  préparer  ces  vins,  on  emploie  des  raisins  aussi  sucrés  que  possible.  Afin 
d'augmenter  leur  richesse  saccharine,  on  le  laisse  se  dessécher  partiellement 
sur  les  ceps.  On  prépare  le  vrai  Banyuls  de  cette  manière  :  il  en  est  de  même 
pour  certains  muscats. 

3**  Vins  douxpasserillés,  —  Le  raisin  destiné  à  la  préparation  de  ces  vins  est 
passerillé,  c'est-à-dire  desséché,  soit  sur  le  cep  même,  soit  au  soleil^  soit  dans  des 
locaux  spéciaux,  soit  enfin  au  four.  On  laisse  le  raisin  se  passeriller  jusqu'en 
novembre  (les  t^mi  «an/»  d'Italie,  par  exemple)  ou  mémejusqu'en  janvier  ou  février 
[vins  depaille  du  Jura).  Certains  cépages  italiens  sont  même,  parait-il,  passerillés 
jusqu'en  avril. 

Le  but  du  passerillage  est  d'obtenir  un  moût  extrêmement  sucré,  qu'on  aban- 
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donne  à  la  fermentation,  et  qui,  tout  en  acquérant  un  degré  alcoolique  de  13  à 
15  degrés,  conserve  encore  une  forte  proportion  de  sucre  indécomposé.  On  n*al- 
coolise  pas  ces  vins. 

4**  Vins  mules  avant  la  fin  de  la  fermentation.  —  Ces  vins  sont  très  alcooliques, 
mais  ils  conservent  encore  une  petite  quantité  de  sucre,  car  on  les  vine  aussitôt 
après  la  fermentation  tumultueuse,  pour  arrêter  celle-ci  au  moment  où  le  moût 
contient  encore  une  certaine  quantité  de  sucre.  Le  Porto  est  le  type  de  ces  vins. 

5°  Vins  secs,  —  La  fermentation  est,  au  contraire,  complète  dans  les  vins  de 
cette  classe,  dont  le  Xérès  est  le  type.  La  vinification  doit  donc  en  être  soignée 
comme  celle  des  vins  ordinaires.  Ils  diffèrent  de  ceux-ci  par  les  vinages  qu'on 
leur  fait  subir  et  par  les  manipulations  spéciales  qui  ont  pour  but  de  les  faire 
vieillir. 

6*»  Vins  à  base  de  vins  secs,  —  Je  range  dans  cette  classe  les  vins  du  type  Madère 
et  Marsala:  Si  je  le  distingue  des  Xérès,  c*est  parce  que,  dans  le  commerce,  ces 
vins  ne  sont  généralement  pas  vendus  à  Tétat  de  vins  secs.  Ils  subissent  des  cou- 
pages destinés  à  leur  donner  une  certaine  douceur.  Sauf  cette  différence,  il  y  a 
une  grande  analogie  entre  les  vins  secs  de  Xérès,  de  Madère  et  de  Marsala. 

7^  Vins  cuits.  —  Les  vins  qui  rentrent  dans  cette  classe  subissent  une  cuisson 
qui  a  pour  but  de  concentrer  le  mortt,  d'augmenter  par  conséquent  le  sucre,  et 
de  donner  la  coloration  due  à  la  formation  du  caramel.  Le  malaga  i^un  est  le 
type  de  ces  vins  cuits.  On  prépare  surtout  des  vins  cuits  en  Espagne  et  en  Italie. 

Je  me  propose  de  décrire  ici  les  procédés  de  fabrication  des  principaux  vins 
de  liqueur,  de  manière  à  mettre  sous  les  yeux  des  viticulteurs  algériens  et  tuni- 
siens des  documents  précis  capables  de  les  guider.  Je  ne  leur  conseille  pas  de 
copier  d'une  manière  absolue  ces  procédés,  mais  de  s'en  inspirer  pour  faire  des 
essais. 

Je  ne  veux  pas  exagérer  l'importance  des  résultats  qu'ils  obtiendraient  et  leur 
dire  :  «  Vous  pouvez,  en  calquant  les  procédés  de  vinification  employés  en  Espagne, 
en  Portugal,  en  Italie,  préparer  des  xérès,  des  malagas,  des  msidères,  des  portos, 
des  marsalas,  etc.,  et  concurrencer  les  vins  de  liqueur  de  ces  pays.  » 

Une  telle  concurrence  ne  s'improvise  pas.  Ceux  qui  connaissent  les  chais  de 
Xérès  ou  ceux  de  Porto  savent  quelles  richesses  ils  renferment  ;  il  y  a  là  des 
stocks  de  vins  vieux  d'une  grande  valeur  qui  sont  d'une  ressource  inestimable 
pour  la  préparation  des  divers  types  de  vins  que  le  commerce  intérieur,  et  sur- 
tout le  commerce  d'exportation,  demandent.  C'est  grâce  à  ces  stocks  précieux  que 
ces  régions  ont  pu  acquérir  et  conserver  la  renommée  de  leurs  vins,  de  même 
que  c'est  grâce  au  stock  de  vieilles  eaux  de-vie  accumulées  dans  ses  chais  que 
Cognac  a  pu  supporter  la  crise  phylloxérique  et  maintenir  sa  vieille  et  légitime 
réputation. 

Il  ne  serait  pas  plus  raisonnable  de  dire  qu'on  ferait  du  xérès  et  du  madère 
en  Algérie  que  de  dire  qu'un  pays  viticole  quelconque  pourrait  produire  des 
eaux-de-vie  de  Cognac.  Mais  de  ce  qu'on  ne  peut  avoir  la  prétention  de  faire 
ces  vins  de  liqueur  de  premier  ordre,  il  ne  s'ensuit  pas  qu'il  y  ait  lieu  d'en  aban- 
donner toutes  les  tentatives  à  faire  dans  cette  voie.  L'Algérie  et  la  Tunisie  peu- 
vent prétendre  à  faire  de  bons  vins  de  liqueur.  Réussiront-elles  mieux  en  cher- 
chant à  faire  des  vins  genre  madère,  ou  genre  porto,  ou  genre  malaga?  C'est  ce 
que  l'avenir  nous  apprendra  si  nos  viticulteurs  algériens  se  mettent  à  l'œuvre. 

X.   RoCQUES. 
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LA  MARTINIOUE  ET  SAINT-PIERRE 


La  ville  de  Saint-Pierre,  qui  vient  d'être  si  malheureusement  détruite,  dans 
des  circonstances  encore  mal  connues,  par  une  éruption  de  la  montagne  Pelée, 
était  une  ville  importante,  et  par  le  nombre  de  ses  habitants,  et  par  Tindustrie  et 
le  commerce  qui  s'y  trouvaient  concentrés.  Située  au  nord-ouest  de  l'île,  dans 
une  anse  peu  profonde,  que  domine  la  montagqe  Pelée,  elle  constituait  une 
agglomération  considérable,  étendue  du  quartier  du  Mouillage,  protégé  par  le 
Morne  Tricolore,  jusqu'aux  faubourgs  de  la  région  Nord,  dans  la  direction  du 
Prêcheur.  De  plus,  un  quartier  s'étendait  vers  l'intérieur  de  l'île,  sur  les  bords 
de  la  rivière  Roxelane  ;  c'est  dans  cette  dernière  direction  que  se  trouvait  le 
Jardin  des  Plantes,  magnifique  promenade,  où  Ton  voyait  réunis  les  végétaux 
lés  plus  curieux  et  les  plus  utiles  des  régions  tropicales. 

Les  rues  de  la  ville  étaient  étroites  et  bordées  de  maisons  peu  luxueuses,  mais 
assez  confortables:  Saint-Pierre  était,  en  effet,  avant  tout,  une  ville  de  commerce. 
L'eau,  très  abondante,  était  fournie  à  raison  de  1 .000  litres  d'eau  de  rivière  et  de 
200  litres  d'eau  de  source  par  habitant  et  par  jour  :  peu  de  villes,  dans  le  monde 
entier,  se  trouvent  aussi  favorisées  à  ce  point  de  vue. 

La  ville  de  Saint-Pierre  comptait  une  chambre  de  commerce,  un  tribunal  de 
première  instance;  on  y  trouvait  des  banques  et  une  succursale  du  Crédit  foncier 
colonial;  elle  était  le  siège  de  l'évéché  et  possédait  un  lycée  colonial,  un  sémi- 
naire, un  hospice  civil,  un  hôpital  militaire,  un  théâtre,  etc. 

Larade  de  Saint-Pierre,  dangereuse  pendant  l'hivernage,  recevait  la  visite  d'un 
nombre  important  de  bâtiments  de  tous  les  pays  du  monde,  apportant  à  la  Mar- 
tinique les  marchandises  d'Europe  et  des  États-Unis  et  se  chargeant,  au  retour, 
de  sucre  et  de  rhum. 

La  principale  branche  de  l'agriculture  locale  est  en  effet  la  culture  de  la  canne  à 
sucre  et  l'industrie  du  pays  avait  pour  objet  la  fabrication  du  sucre  et  du  rhum. 
On  n'y  comptait  pas  moins  de  16  fabriques  de  rhum;  nous  en  avons  visité 
quelques-unes  des  plus  importantes,  il  y  a  quelques  années,  et  nous  avons  pu 
nous  assurer  qu'on  fabriquait  le  rhum  dans  les  meilleures  conditions,  avec  les 
appareils  de  distillation  les  plus  modernes.  Quelques-unes  de  ces  rhummeries 
pouvaient  produire  jusqu'à  10.000  litres  de  rhum  par  jour. 

La  ville  ne  comptait  pas  moins  de  25.000  habitants  sur  une  population  totale 
de  187.692  habitants  (d'après  le  recensement  de  1894}  ;  Fort-de-France  n'en 
possédait  que  16.000.  La  première  ville,  qui  est  le  centre  administratif  de  l'île, 
est  plutôt  la  ville  des  fonctionnaires;  Saint-Pierre,  situé  à  22  kilomètres  de 
Fort^de-France,  était  au  contraire  le  centre  commercial  et  industriel.  La  co- 
lonie exporte  annuellement  plus  de  30.000.000  kilos  de  sucre  et  environ 
20.000.000  litres  de  rhum;  or,  c'est  dans  le  port  de  Saint-Pierre  que  la  plupart 
de  ces  denrées  étaient  embarquées  pour  l'Europe  ou  pour  les  États-Unis.  Aussi 
le  mouvement  du  port  y  était-il  particulièrement  important. 

La  montagne  Pelée,  qui  domine  ja  ville  de  Saint-Pierre  vers  le  nord-est, est  le 
plus  haut  sommet  de  l'Ile;  son  altitude  est  de  1.350  mètres;  car  les  pilons  du  Car- 
bet,  entre  Saint-Pierre  et  Fort-de-France,  ne  dépassent  pas  1.207  mètres.  Au 
sommet  de  la  montagne  Pelée  se  trouvait  un  lac  connu  sous  le  nom  de  Lac  des 
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Palmistes,  et  qui  mesurait  environ  150  mètres  de  circonférence;  il  occupait  pro- 
bablement une  dépression  de  Tancien  cratère,  car  la  montagne  Pelée  n'est  autre 
chose  qu'un  volcan.  Du  sommet  de  cette  montagne  à  Saint-Pierre,  s'étendent  des 
vallées  profondément  encaissées;  les  ravins  sont  occupés  par  des  ruisseaux. 


Fig.  83.  —  Panorama  de  Saint -Pierre  en  1898. 
Le  sommet  qui  occupe  le  milieu  de  la  figure  est  la  montagne  Pelée. 

dont  les  bords  sont  envahis  par  une  merveilleuse  végétation  ;  les  fougères  arbo- 
rescentes y  forment  des  massifs  élégants  et  communiquent  à  la  flore  forestière 
un  caractère  franchement  tropical.  Au  voisinage  de  Saint-Pierre,  les  terres  sont 
occupées  par  d'immenses  plantations  de  canne  à  sucre,  qu'on  découvre  de  très 
loin  et  qui,  vues  de  la  mer,  paraissent  de  vertes  prairies. 

Une  tradition  du  pays,  fortement  imprimée  dans  les  esprits  et  corroborée  par 
la  nature  ponceuse  du  terrain,  par  la  forme  grossièrement  conique  de  la  mon- 
tagne, par  l'existence  d'un  lac  au  sommet,  rappelait  aux  habitants  la  nature  vol- 
canique de  la  montagne  Pelée  et  leur  inspirait  pour  elle  ce  respect  inné  que 
l'homme  accorde  aux  choses  qui  font  peur.  La  présence  du  soufre  dans  l'une 
des  gorges  de  la  montagne  venait  encore  conGrmer  la  tradition*.  Nous  avons 
nous-même  rencontré,  au  voisinage  de  Saint-Pierre,  des  bois  charbonnés, 
entourés  de  cendres,  que  venaient  de  mettre  à  nu  des  travaux  de  creusement 
entrepris  pour  le  passage  d'un  petit  canal  amenant  l'eau  à  une  rhummerie. 

Cependant  la  montagne  Pelée  n'était  plus  guère  terrible,  car  on  n'avait  pas 
souvenir  d'une  éruption,  quand  le  5^oût  1831,  vers  11  heures  du  soir,  des  bruits 
souterrains  se  firent  entendre  et  se  répétèrent  pendant  toute  la  nuit.  Au  malin, 
on  trouva  les  toits  des  maisons,  les  pavés  des  rues,  les  feuilles  des  arbres 
couverts  d'une  couche  légère  de  cendres  grisâtres  et  la  rivière  Blanche  ne  méri- 
tait plus  son  nom,  carelle  roulaitdes  eaux  noires  et  boueuses.  Mais  ce  fullà  l'unique 
manifestation  de  l'activité  volcanique  ;  depuis  cette  époque,  c'est-à-dire  depuis 
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cinquante  et  un  ans,  la  montagne  Pelée  n'avait  plus  donné  le  moindre  signe  de  vie 
et  les  habitants  de  Saint-Pierre  vivaient  dans  une  sécurité  d'autant  plus  légitime 
que  Téloignement  de  la  montagne  Pelée  (10  kilomètres  environ)  et  l'existence  de 
plusieurs  ravins  parallèles,  descendant  obliquement  vers  la  mer,  ne  permettraient 


Fig.  8f .  — *  Un  bassin  et  une  allée  du  Jardin  botanique  de  Saint-Pierre  en  1898. 

pas  facilement  à  la  lave  d'arriver  jusqu'il  la  ville.  Mais  la  montagne  n'avait  pas 
dit  son  dernier  mot  ;  brusquement,  après  quelques  symptômes  précurseurs, 
elle  vient,  il  y  a  quelques  jours  à  peine,  d'atteindre  le  paroxysme  de  l'activité, 
jetant  autour  d'elle  la  désolation,  la  ruine  et  la  mort.  On  ne  connaît  pas  encore 
exactement,  à  l'heure  où  nous  écrivons  ces  lignes,  les  conditions  dans  lesquelles 
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Téruplion  s*est  produite  ;  mais  il  est  probable  qu'une  ouverture  latérale  s'est  creusée 
dans  la  montagne,  sur  le  flanc  qui  regarde  Saint-Pierre  et  que,  par  ce  cratère 
advenlif,  est  sorti  un  jet  violent  de  gaz,  de  cendres  brûLintes,  de  flammes  et 
de  roches.  Ce  torrent  a  dû  être  projeté  à  peu  près  horizontalement  et  venir  brû- 
ler tout  sur  son  passage,  même  jusqu'aux  navires  qui  attendaient  leur  charge- 
ment dans  la  rade. 

Dans  ce  cataclysme,  presque  sans  précédent,  la  population  de  Saint-Pierre  a 
trouvé  la  mort  :  où  s'étendait  hier  encore  une  ville  active  et  florissante,  il  n'y  a 
plus  aujourd'hui  que  des  cadavres  et  des  ruines.  De  pareils  désastres  dépassent 
tellement  ce  que  la  pensée  humaine  peut  imaginer  de  plus  terrible,  que  les  mots 
manquent  pour  exprimer  la  douleur  qu'on  éprouve,  et  qu'il  faut  se  contenter 
d'adresser  un  souvenir  ému  aux  malheureuses  victimes  de  cette  catastrophe... 

Henri  Lecomte. 


ACTUALITÉS 

Taille  des  vignes  gelées  fE.  Zacharkwicz).  —  Les  altises  et  l'arséniate  de  soude  (A.  Barbxbr). 
—  Un  peu  de  théorie  météorologique  à  propos  do  la  floraison,  de  la  fructification  et  de  la  récolte 
dans  nos  vignobles  en  1902  ;  tremblements  do  terre,  éruptions  volcaniques  (Hallausr).  — 
Destruction  de  l'Eudémis,  de  la  Cochjlis  et  de  TAltise  (0.  Audebbrt  ;  J.  Laborde).  —  Expo- 
sition générale  annuelle  de  la  Société  nationale  d'Horticulture. 

Taille  des  vigrnes  gelées.  —  Au  moment  où  Ton  en  avait  fini  avec  la  lune 
rousse,  on  ne  s'attendait  guère  à  un  temps  aussi  abominable.  —  Joli  mois 
de  mai,  neige  et  gell  cela  est  loin  de  ressembler  aux  chauds  rayons  du 
soleil  habituels  à  cette  époque  de  l'année.  Il  était  inévitable  qu'avec  un  change- 
ment si  subit  de  la  température  dans  les  difîérentes  régions  de  la  France  (ici 
nous  avons  eu  dans  les  environs  du  mont  Ventoux  jusqu'à  3**  au-dessous  de  zéro), 
la  plupart  des  récoltes  en  supportassent  les  conséquences.  Des  vignobles  n'ont 
pas  été  épargnés  et  vu  que  dans  certains  endroits  la  végétation  était  assez  avan- 
cée, on  nous  demande  s'il  faut  retailler  les  souches  abîmées  par  le  froid. 

Il  y  a  à  cette  question  matière  à  contradiction  :  les  uns  conseillent  de  tailler, 
\eh  autres  de  laisser  partir  naturellement  la  végétation  sans  toucher  à  la  souche; 
mais,  pour  nous,  notre  opinion,  basée  sur  des  expériences  personnelles,  nous 
faÂt  un  devoir  de  conseiller  aux  viticulteurs  éprouvés  par  les  dernières  gelées  de 
recourir  à  la  taille. 

Il  y  a  déjà  quelques  années,  nous  avons  fait  des  essais  sur  les  divers  modes  de 
teille  à  appliquer  de  préférence  sur  des  vignes  qui  ont  été  gelées  dans  Tilérault 
et  dans  la  Vaucluse.  D'après  les  résultats  que  nous  en  avons  obtenus  nous  pou- 
vons, avec  certitude,  engager  les  viticulteurs  à  pratiquer  la  taille  suivante,  qui 
eét  celle,  sur  les  trois  modes  expérimentés,  qui  nous  a  donné  le  plus  beau  bois 
et  le  plus  de  fructification  :  nous  voulons  parler  de  la  taille  en  vert. 

Cette  taille  consiste  à  couper  le  sarment  herbacé  sur  le  nœud  le  plus  rappro- 
ché du  courson,  afin  de  favoriser  le  développement  du  faux  bourgeon,  appelé 
bourrillon,  qui  est  en  ce  moment-ci  apparent.  En  aucun  cas,  nous  ne  conseillons 
la  taille  sur  le  vieux  bois,  attendu  qu'il  ne  pousse  généralement  après  que  des 
bourgeons  dits  gourmands,  par  suite  pas  ou  peu  fructifères,  non  seulement  dans 
le  courant  de  l'année,  mais  l'année  suivante.  De  plus,  par  les  plaies  de  taille,  que 
l'on  produit,  il  en  résulte  un  épanchement  de  sève  considérable,  qui  dure 
plusieurs  jours,  ce    qui  ne  peut  qu'épuiser  l'arbuste. 
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Comme  il  est  inévitable,  une  fois  la  végétation  repartie,  qu'il  se  développera 
des  gourmands  sur  la  souche,  il  faudra  ne  pas  négliger  Tébourgeonnage  habi- 
tuel. De  même,  pour  donner  plus  de  vigueur  aux  bourgeons  laissés,  il  serait  bon 
dés  maintenant  de  répandre  par  hectare  150  à  200  kilos  de  nitrate  de  soude, 
qui  aura  une  inûuence  heureuse  sur  la  végétation  aussitôt  mis  sur  le  sol.  — 
Ed.  Zacharewicz. 

Les  altlses  et  Tarséniate  de  soude.  —  Notre  correspondant  M.  A. 
Barbier,  en  une  note  parue  dans  le  n^  437  (page  «^4),  a  rappelé  les  bons  résultats 
que  Ton  obtient  contre  Taltise  par  l'emploi  de  divers  sels  arsenicaux  et  surtout 
de  Tarseniate  de  soude.  Cet  emploi  est  cependant  délicat  et,  des  diverses  expé- 
riences comparatives  auxquelles  il  s'est  livré,  il  résulte  que  certains  cépages, 
particulièrement  l'Aramon,  sont  très  sensibles  aux  solutions  arsenicales.  La 
dose  de  200  grammes  par  hectolitre  est  un  maximum  souvent  dangereux  ;  il  ne 
faut  pas,  le  plus  souvent,  dépasser  100  à  110  grammes  et  le  mieux  est  de  limiter 
les  doses  à  la  proportion  de  80  à  90  grammes  seulement.  —  G.  F. 

Un  peu  de  théorie  météorologique  :  A  propos  delà  floraison,  de  la  fruc- 
TiFicATioN  ET  DE  LA  RÉCOLTE  DANS  NOS  VIGNOBLES  EN  1902.  —  Il  m*a  été  permis  de 
constater  quatorze  fois  déjà,  depuis  1895,  que  les  tempêtes  périodiques  avortent 
toujours  quand  leur  réalisation  doit  coïncider  avec  le  maximum  d'intensité  calo- 
rifique de  la nutation solaire  (10  juin,?  décembre  1901,5  juin, 2  décembre  1902, 
31  mai  1903,  etc.).  Mais,  entre  le  minimum  de  celte  nutation  (7  mars  1902)  et  son 
maximum  (5  juin  1902)  il  doit  se  présenter  une  phase  solaire  très  précise 
(21  avril  1902)  où  l'axe  du  Soleil,  étant  vertical,  tend  à  relever  son  pôle  sud  (le 
plus  chaud)  verslalerre,  tandis  que  les  effets,  qui  en  résultent  toujours,  agissent 
sur  notre  hémisphère  en  provoquant  soit  des  cyclones,  soit  des  tremblements  de 
terre,  comme  ceux  du  21  avril  au  Mexique,  du  30  avril  au  Japon,  du  6  mai  en 
Espagne  et  à  Bordeaux. 

Ce»  accidents  se  présentent  45  jours  (et  souvent  moins),  quelquefois  môme 
28  jours  avant  Tépoque  du  maximum  de  la  nutation  solaire  qui  est  attendue  à 
jour  fixe  pour  les  5  juin,  2  décembre  1902,  31  mai,  27  novembre  1903,  25  mai, 
21  novembre  1904,  20  mai  1905,  etc.  Dès  que  ces  cataclysmes  surviennent,  on 
peut  être  certain  qu'on  est  entré  dans  la  période  chaude  qui  persiste  au  moins 
50  jours.  Elle  nous  promet  par  conséquent,  au  mois  de  juin  1902,  une  très  belle 
floraison  que  nous  avons  déjà  annoncée  au  mois  de  décembre  dernier. 

Avant  de  spécifier  nos  pronostics  pour  Tété  prochain,  il  convient  d'indiquer 
comment  nous  procédons  pour  les  établir,  ce.  qui  permettra  aux  intéressés  de 
suivre  notre  méthode  pour  opérer  de  même  dans  leur  région.  Nos  lecteurs 
savent  que  la  théorie  des  nutations  solaires  adoptée  comme  base  de  nos  pro- 
nostics agricoles  permet  d'exi^liquer  un  très  grand  nombre  de  phénomènes 
météorologiques  et  de  prévoir  longtemps  à  l'avance  les  principaux  d'entre  eux 
avec  une  précision  très  appréciable.  Ils  savent  encore  que  notre  théorie  est  basée 
sur  les  oscillations  de  Taxe  solaire  qui  se  renouvellent  tous  les  180  jours  et  tous 
les  35  ans,  alors  que  le  noyau  central  du  Soleil  provoque,  par  ses  évolutions,  des 
oscillations  indépendantes  des  précédentes,  qui  se  renouvellent  tous  les 
!^97  jours  et  tous  les  13  ans.  Cependant,  ils  pourront  remarquer  que  ces  deux 
nombres  180  et  297  sont  divisibles  Tun  par  9  et  Tautre  par  11  ;  et  comme  nous 
avons  fait  voir  (23  février  1901)  que  le  chiffre  9  constituait  la  caractéristique  des 
tempêtes  périodiques  provoquées  par  la  photosphère,  il  y  a  lieu  de  considérer  le 
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chiffre  il  comme  caractéristique  des  tempêtes  périodiques  provoquées  par  le 
noyau  central  du  Soleil. 

En  établissant  alors  la  série  de  toutes  les  tempêtes  possibles  à  9  jours  en 
coïncidence  avec  celle  de  toutes  les  tempêtes  possibles  à  il  jours,  on  peut  remar- 
quer que  cette  coïncidence  ne  devient  réellement  parfaite  que  le  99*  jour,  ou  le 
198*'  ou  le  297<',  etc.,  et  en  conclure  que  nos  grandes  tempêtes  doivent  se  renou- 
veler tous  lés  99  jours,  tout  comme  celles  de  moindre  importance. 

Ainsi,  par  exemple,  on  voit  99  jours  après  le  29  janvier  1902  se  renouveler  la 
forte  tempête  du  8  mai  et  après  la  très  faible  tempête  du  7  décembre  1901  on 
constate  au  16  mars  1902  une  tempête  très  faible  également,  bien  que  réalisée 
9  jours  seulement  après  le  minimum  de  la  nutatûm  solaire. 

Pourra-t-on  conclure  de  là  un  renouvellement  périodique  absolu  des  mêmes 
accidents  météorologiques  tous  les  99  jours  ?  Évidemment  non!  parce  que  les 
variations  magnétiques  solaires  qui  les  régissent  sont  soumises  elles-mêmes  à 
des  ûuctuations  dont  on  ne  peut  pas  prévoir  les  effets,  en  raison  de  leur 
rapidité.  Elles  peuvent  durer  en  effet  de  2  à  3  secondes  ou  quelquefois  de  5  à 
6  jours. 

Tout  le  monde  sait  maintenant  que  les  taches  solaires  ou  trouées  dans  l'écran 
photosphérique  impressionnent  toujours  la  Terre  en  provoquant  des  secousses 
atmosphériques  qui  changent  très  rapidement  en  raison  de  la  mobilité  des  axes 
d^orientatîon  de  leurs  influences.  Il  en  résulte  l'impossibilité  d'établir  des  pro- 
nostics météorologiques  mathématiquement  exacts.  Cependant  les  tempêtes  de 
longue  durée  doivent  forcément  se  renouveler  tous  les  99  jours,  parce  que  les 
grandes  trouées  de  la  photosphère  auxquelles  elles  correspondent  ne  peuvent  pas 
se  combler  instantanément.  Nous  avons  eu  l'occasion  d'en  étudier  qui  ont  per- 
sisté durant  540  jours. 

Cette  théorie  nous  a  conduits  un  peu  loin  de  notre  point  de  départ.  Revenons- 
y,  et  établissons  d'après  ces  données  un  tableau  des  pronostics  de  1902  arrêtés 
pour  la  période  des  99 jours  qui  sont  en  cours  de  réalisation.  Ils  donnent: 


DATES   DES 

DATES  DES 

DATES   DES 

DATES   DBS 

aéALISATIONS 

INTENSITÉ 

RÉAUSATIONS 

RÉALISATIONS 

INTENSITÉ 

RÉALISATIONS 

DES   TEMPÊTES 

DBS  TEMPÊTES 

DBRNIBRBS 

CONSTATÉES 

PR1ÉVDES 

PROBABLES 

ATTENDUES 

30  janyier.. 

Très  forte. 

9  mai. 

8  t'émer.. 

Assez  forte. 

18      » 

18  mai. 

Assez  forte. 

25  août. 

n       » 

Très  faible. 

27      .) 

27      » 

Très  faible. 

3  septembre. 
12  (minimum). 
21          » 

26        0 

Très  forte.  Nulle. 

5  juin. 

5  juin. 

Nulle.  Très  faible. 

1  mars... . 

Très  faible  (max.). 

14      ») 

44      » 

Très  faible. 

16        » 

Très  faible. 

23      » 

23      » 

Très  faible. 

30          » 

25        » 

Assez  forte. 

2  juillet. 

2  juilleli 

Assez  forte. 

9  octobre. 

3  ayril.... 

Forte. 

11      i> 

11      » 

Forte. 

18          » 

12        n 

Très  forte. 

20      M 

20      » 

Très  forte. 

27          » 

21        » 

Très  faible. 

29      » 

29      )> 

Très  faible. 

5  noTembrQ . 

30        » 

Assez  forte. 

7  août 

9  mai 

Forte. 

16      . 

Ces  deux  tableaux  font  voir  que  les  tempêtes  du  mois  de  juin  prochain  seront 
très  faibles  ou  même  nulles  ^le  5),  jour  correspondant  au  maximum  de  la  nuta- 
lion  solaire  ;  ce  qui  permet  de  garantir  la  belle  floraison  annoncée.  Mais,  au 
2  juillet,  nos  tempêtes  doivent  reprendre  un  caractère  de  violence  progressive 
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jusqu'au  20  avec  un  peu  d'accalmie  le  29  et  recrudescence  les  7,  16  et  25  août, 
tandis  que  septembre  présente  des  cotes  hygrométriques  faibles,  môme  au 
moment  du  minimum  dont  les  effets  les  plus  violents  sont  attendus  pour  les  15 
ou  16. 

On  peut  conclure  de  ces  indications  que  la  fructification  de  juillet  ne  sera 
guère  favorisée  par  les  journées  humides  qui  sont  attendues  avec  leur  cortège 
habituel  des  maladies  cryptogamiques,  lesquelles  il  faudra  combattre  sans  répit 
pour  assurer  la  récolte. 

La  deuxième  partie  de  notre  tableau  laisse  espérer  des  vendanges  meilleures 
que  celles  de  1900  et  1901.  Cependant  il  conviendrait  d'attendre  jusqu'au 
2  juillet  pour  en  être  absolument  certain. 

Malgré  cela,  nous  pouvons  signaler  dès  maintenant  une  indication  importante 
qui  résulte  de  Tohâervation  des  faits  constatés  depuis  1895  et  qui  n*ont  jamais 
manqué.  Elle  est  fournie'par  l'intensité  comparable  des  deux  grandes  tempêtes 
froides  qui  éclatent  chaque  année  au  moment  du  minimum  des  nutali^)ns 
solaires  (7  mars,  12  septembre  1902).  Elles  se  ressemblent  toujours^  et  si  le 
21  septembre  1901  a  élé  terriblement  froid  et  pluvieux  tout  comme  l'avait  été 
le  12  mars  190i,  il  y  a  lieu  d'espérer  que  le  16  septembre  prochain  ne  sera  pas 
plus  redoutable  que  le  minimum  du  7  mars  1902. 

Nous  prévoyons  donc  de  très  beaux  jours  en  septembre  jusqu'au  9  octobre,  et 
quand  reviendront  nos  mauvaises  journées  de  l'automne,  la  récolte  sera  en 
cuve  à  l'abri  des  intempéries,  ou  peut-être  même  en  cave!—  Hallauer. 

L'article  précédent,  du  10  mai  1902,  était  déposé  à  la  poste,  quand  nous  avons  appris 
l'épouvantable  cataclysme  du  8  mai  à  la  Martinique.  Il  vient  confirmer  nos  prévisions 
relatives  aux  cyclones  et  tremblements  de  terre  anooncés  le  21  décembre  dernier  et 
prévus  pour  le  10  mai.  L'erreur  d'appréciation  a  été  de  2  jours.  Tous  les  tremblements 
de  terre  provoquent  des  dislocations  de  la  croûte  solide  de  la  Terre,  et  l'eau  s'infiltre 
par  les  fissures  plus  ou  moins  vastes  qui  restent  béantes  jusqu'à  la  masse  incandes- 
cente du  centre  de  la  Terre,  d'où  explosion  volcanique  comparable  à  celle  que  produit 
rintroduction  de  l'eau  dans  les  générateurs  surchaufl'és  de  machines  à  vapeur.  Dès  le 
4  mars  1902,  nous  avions  signalé  à  M.  H...  à  Tucumon  (République  Argentine),  la  date 
fatale  du  9  mai  qui  devait  être  spécialement  dangereuse  dans  l'Amérique  du  Sud. 
Nice,  le  11  mai  1902.  —  Hallauer. 

La  destruction  de  l'Eudémls,  de  la  Cochylis  et  de  l'Altise,  — 
En  publiant  ses  nouvelles  formules  d*insecticides  destinés  à  combattre  les 
vers  de  la  grappe,  M.  Laborde  fait  remarquer  qu'elles  contiennent  plusieui's  des 
éléments  de  Y  Insecticide  bordelais^  auquel  la  Société  d'agriculture  de  la  Gironde  a 
décerné  récemment  une  haute  récompense.  Les  explications  présentées  par 
M.  Laborde  sur  cette  coïncidence  pouvant  donner  lieu  à  des  conclusions  inexactes, 
je  tiens  à  bien  préciser  les  choses.  A  la  date  du  13  juin  1901,  M.  Laborde  m'écri- 
vait ce  qui  suit  : 

2' ai  déjà  constaté  y  près  de  Carbonnieux, les  bous  effets  de  votre  traitement  et  je  vous  on 
félicite  bien  sincèrement;  je  ne  me  cache  pas  de  le  dire  à  tous  ceux  qui  viennent  me 
consulter.  Avec  l'invasion  considérable  de  cette  année,  si  vous  aviez  été  en  mesure  de 
fournir  aux  demandes,  vous  auriez  pu  déjà  retirer  un  bénéfice  important  de  votre  dé- 

'  couverte  et  rendre  d'importants  services.  Je  ne  puis  vous  fixer  le  moment  où  je  pourrai 
aller  à  Baret,  car  je  n*ai  pas  moi-même  désarmé;  je  puis  dire  môme  que  je  ne  déses- 
père pas  d'arriver  à  une  solution,  bien  qne  la  saison  soit  très  avancée;  c'est  vous  dire 

.  que  je  suis  sur  les  dents. '^        ;        -        ...  .      .  ./.  ., 
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Le  lendemain,  14  juin,  la  note  ci-après  paraissait  dans  la  Petite  Gironde  : 

M.  Laborde,  le  distingué  sous-directeur  de  la  Station  œnologique  de  Bordeaux, 
recommande  la  solution  suivante  contre  la  Cochylis  : 

.    i  Eau litres  iOO 

1  Ammoniaque i       » 

f  Acide  oléique litres  »  500 

Sulfure  de  carbone i       » 

Pétrole i  500 

Verser  B  dans  A  en  agitant  bien  pour  former  une  émulsion  homogène.  Employer  en 
pulvérisation  ou  par  trempage  de  la  manne  dans  le  liquide  contenu  dans  un  pot  à  large 
ouverture  en  agitant  un  instant  cette  manne  dans  le  liquide  ou  la  malaxant  un  peu 
avec  les  doigts.  Le  traitement  bien  fait  doit  donner  70%  de  mortalité.  Si  l'on  applique 
la  pulvérisation,  on  se  servira  d'un  appareil  à  sulfater  ordinaire.  Employer  du  pétrole 
et  non  de  lessence  de  pétrole. 

Enlin,  le  20,  la  Feuille  Vinicoîe  donnait  une  autre  formule,  dont  totcs  les  éléments 
se  retrouvent  dans  la  formule  employée  depuis  15  jours,  sous  les  yeux  de  M.  La- 
borde, par  plusieurs  centaines  d'ouvriers  —  formule  qui  m'avait  valu  ses  félici- 
tations, le  13  juin.  Le  jour  même  où  paraissait  la  formule  de  M.  Laborde,  et  à  la 
suite  de  l'intervention  d'une  haute  personnalité  vilicole,  les  letlres  suivantes 
étaient  échangées  [Feuille  Vinicoîe^  27  juin  1901)  : 

On  nous  communique  les  deux  lettres  suivantes,  que  nous  reproduisons  avec  le 
consentement  des  auteurs  : 

Bordeaux,  le  20  juin  1901. 
Mon  cher  Monsieur  Laborde, 

J'ai  pris  connaissance,  dans  la FcMi//e  Yinicole  de  ce  jour,  de  la  formule  que  vous  avez 
appliquée  au  traitement  de  l'Eudemis  botrana  au  Château  Carbonnieux.  Je  tiens  à  vous 
faire  remarquer  que  j'ai  employé  moi-même,  dès  l'an  dernier,  au  Château  Baret,  et  dès 
le  début  de  cette  campagne,  dans  plusieurs  vignobles,  particulièrement  chez  M.  Bellot 
des  Minières,  une  formule  renfermant,  entre  autres  choses,  de  la  colophane  saponifiée 
par  l'ammoniaque  et  la  soude,  qui  composent  votre  formule. 

Je  mets  à  votre  disposition  mes  produits  et  les  divers  documents  qui  démontrent 
l'emploi  que  j'en  ai  fait  depuis  l'époque  indiquée. 

Après  vérification,  si  vous  le  jugez  utile,  je  pense  que  vous  voudrez  bien  reconnaître 
que,  le  premier,  j'ai  fait  usage  du  mélange  ci-dessus. 

Veuillez  agréer,  etc.  —  Octave  Audebert. 

Bordeaux,  le  20  juin  1901. 
Mon  cher  Monsieur  Audebert, 

En  réponse  à  votre  lettre  de  ce  jour,  je  m'empresse  de  vous  faire  connaître  que,  après 
examen  de  l'échantillon  du  liquide  que  vous  m'avez  soumis  et  que  vous  employez  contre 
l'Eudemis  botrana,  je  vois  [qu'il  renferme,  entre  autres  choses,  de  la  colophane,  de  la 
soude  et  de  l'ammoniaque  ;  à  ce  titre,  par  conséquent,  et  abstraction  faite  des  autres 
éléments  qui  le  constituent,  je  constate  qu'ignorant  le  résultat  de  vos  recherches,  je 
vous  ai  rencontré  sur  ce  terrain;  mais  j*estime  que,  des  deux  formules  quej*ai  publiées, 
celle  qui  contient  de  la  gemme  vaut  mieux  que  celle  qui  renferme  de  la  colophane, 
laquelle  n'est  proposée  qu'à  défaut  de  gemme. 

Je  vous  prie  d'agréer,  etc.  —  J.  Laborde. 

S'il  n*est  pas  question  du  cuivre  dans  les  lettres  ci-dessus,  c'est  que  cet  élé- 
ment, dont  la  présence  dans  mon  insecticide  avait  été  signalée  par  M.  Bellot  des 
Minières,  dès  le  début  des  traitements,  ne  se  trouvait  pas  dans  la  formule  de 
M.  Laborde,  le  20  juin,  ni  dans  aucune  de  celles  qu'il  avait  publiées  antérieure- 
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ment.  J'espère  que  ces  courtes  explications  suffiront  pour  mettre  toutes  choses 

au  point.  —  Octave  Audebbrt. 

Notre  collaborateur,  M.  J.  Laborde,  à  qui  nous  avons,  par  principe,  communiqué 
la  note  de  M.  Audebert,  nous  demande,  pour  terminer  une  discussion  déjà  ancienne, 
d'insérer  les  lignes  suivantes  : 

Les  explications  de  M.  Audebert,  loin  de  meUre  les  choses  au  point,  ne  tendent 
qu'à  les  embrouiller  considérablement.  La  question  de  priorité  qu'il  soulève 
est  résolue  par  les  deux  lettres  du  20  juin  1901  ;  cela  posé,  je  tiens  à  déclarer  que 
j'ai  toujours  dirigé  mes  recherches  avec  le  désir  entièrement  désintéressé  d'être 
utile  aux  viticulteurs,  et  que  je  les  continuerai  de  même  et  sans  souci  des  insi- 
nuations de  M.  Audebert.  —  J.  Laborde. 

L'Exposition  générale  annuelle  de  la  Société  nationale  d'Horticul- 
ture, à  laquelle  chaç[ue  année  le  public  parisien  fait  un  accueil  si  empressé,  ouvrira 
ses  portes  le  mercredi  21  mai.  L'Exposition  se  tiendra  cette  année  aux  serres  du  Cours- 
la-Reine.  Les  visiteurs  pourront  jouir  gratuitement  d'un  charmant  concert  oui  sera 
donné  tous  les  jours  de  3  à  5  heures  dans  le  jardin  de  l'Exposition.  Clôture  de  l'Exposi- 
tion le  lundi  26  mai,  à  6  heures  du  soir.  f 
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VIGNOBLES  ET  VINS 
De  nos  Correspondants  :  * 

Midi.  —  La  semaine  qui  vient  de  finir  a  été  froide.  La  lune  rousse  a  justifié  sa 
renommée.  L'hiver  était  revenu.  Les  températures  minima,  le  jour  comme  la  nuit, 
approchaient  du  zéro.  Une  gelée  desplus  intenses,  était  à  craindre.  Heureusement 
que  le  vent  était  violent  et  que  le  ciel  était  couvert.  Des  gelées  blanches  se  sont 
pourtant  produites  sur  quelques  points,  mais  le  mal  n'a  pas  été  considérable.  Le 
vent  et  les  nuages  ont  sauvé  le  Midi.  Mais  la  période  froide  n'est  pas  encore 
passée.  L'air  reste  vi/^  et  les  montagnes  sont  couvertes  de  neige.  On  se  rappelle 
que  la  vigne  a  été  gelée,  il  y  a  quelques  années,  dans  la  région  méditer- 
ranéenne, le  24  et  même  le  26  mai.  Tout  danger  n'est  donc  pas  encore  passé. 

Le  commerce  des  vins,  pendant  cette  période  exceptionnellement  froide,  sus- 
pend ses  achats.  Il  attend  des  nouvelles.  Il  veut  connaître  l'étendue  du  désastre 
avant  de  lier  de  nouvelles  affaires.  Il  sait  que  la  vigne  dans  quelques  régions  a 
souffert,  et  il  se  renseigne  sur  l'importance  du  mal.  Il  est  certain  que  si  les  gelées 
ont  détruit  la  récolte  dans  l'Est,  dans  le  Centre  et  aussi  dans  le  Sud-Ouest,  les 
cours  des  vins  monteront.  Ce  serait  la  fin  de  la  crise.  Mais  ce  n'est  pas  dans  un 
accident  météorologique  que  doit  se  trouver  la  solution  du  problème  vinicole. 
Nous  serons  mieux  fixé,  la  semaine  prochaine,  sur  l'importance  des  dégâts 
causés  par  les  froids  et  les  gelées  du  mois  de  mai.  A  ce  moment,  nous  pourrons 
mieux  juger  la  situation  et  tirer  alors  des  conclusions  pratiques.  —  A. 

Pyrénées-Orientales.  —  Nous  avons  en  Roussillon,  depuis  quelques  jours,  un 
temps  épouvantable.  Vent  d'une  violence  extrême  et  froid  dans  la  plaine. 
Quelques  légères  averses.  Gelée  blanche  à  craindre  si  le  vent  cesse  et  si  le  ciel 
se  découvre  bien.  Pour  le  moment,  pas  de  mal  dans  le  vignoble. 

Dans  la  partie  montagneuse  des  arrondissements  de  Prades  et  de  Céret,  froid, 
vent  et  neige.  Dans  les  cantons  de  Mont-Louis  et  de  Salllagouse  (Cerdagne),  la 
gelée  a  détruit  les  récoltes  très  avancées  de  seigle,  fruits  et  légumes.  —  F. 
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Alpes-Mabitimes.  —  Une  des  sections  les  plus  importantes  de  l'Exposition  agri- 
cole et  industrielle  de  Grasse,  qui  vient  de  fermer  ses  portes,  a  été  certainement 
celle  des  vins,  organisée  par  notre  professeur  départemental,  M.  Belle.  En  dehors 
des  collectivités,  sociétés  d'agriculture,  comices  ou  syndicats  du  département, 
presque  au  complet,  ce  concours  n'a  pas  réuni,  en  effet,  moins  d'une  soixan- 
taine d'exposants  particuliers  :  chiffre  cornsidérable  pour  une  région  qui  n*estpas 
essentiellement  viticole.  La  préoccupation  des  propriétaires  de  faire  connaître  et 
apprécier  leurs  produits,  trop  ignorés  jusqu'ici,  se  fait  jour  de  plus  en  plus. 
Ainsi  que  nous  avons  eu  l'occasion  de  le  dire  dans  notre  rapport  général  sur 
l'Exposition,  en  nous  faisant  le  fidèle  interprèle  du  jury,  «  d'une  façon  générale, 
les  échantillons  dégustés  étaient  bons,  quelques-uns  même  excellents;  l'opinion 
reste  entière,  à  savoir  qu'avec  un  matériel  vinaire  plus  convenable  et  un  peu  plus 
de  soins  apportés  à  la  vinification,  on  produirait,  sur  la  plupart  des  coteaux  des 
Alpes-Maritimes,  des  vins  qui  pourraient  presque  le  disputer  avec  certains  crus 
hautement  cotés  :  la  création.de  caves  coopératives  aiderait  beaucoup  à  ce  résul- 
tat, elle  permettrait  également  d'arriver  à  l'obtention  de  types  de  vins  indispen- 
sables pour  un  écoulement  assuré  et  rémunérateur  ».  Et  cet  écoulement,  nous 
n'avons  pas  à  le  chercher  bien  loin  :  les  villes  de  saison  qui  sont  autour  de  nous 
suffiront  toujours  largement  à  consommer  les  excédents  que  la  propriété  pourra 
mettre  au  commerce,  tout  en  les  payant  à  un  prix  très  rémunérateur.  Il  n'y  aura 
jamais  de  véritable  crise  vinicole  pour  notre  département  ;  ce  qu'il  lui  faut,  c'est 
de  produire  du  vin  et  du  bon  vin. 

Cette  année,  par  suite  d'une  forte  récolle  d'olives,  encore  inachevée  en  ce  mo- 
ment faute  de  bras,  on  a  moins  planté  que  d'habitude  :  ainsi  la  pépinière  dépar- 
tementale, qui  délivre  gratuitement  des  porte-greffes  aux  propriétaires  envoie  de 
reconstituer,  n'a  reçu  que  82  demandes  émanant  de  28  communes  et  distribué 
seulement76.850  plants,  dont  54.750  Rupestris  et  22.100  Riparias  ;  les  chiffres  de 
l'an  dernier,  parus  ici,  étaient  bien  plus  élevés,  au  moins  en  regard  du  nombre 
des  demandeurs.  ^ 

Contrariée  par  un  temps  très  humide,  la  vigne  a  mal  débourré  et  la  récolte 
s'annonce  bien  inférieure  à  celle  de  l'année  passée  ;  d'ailleurs,  les  maladies  cryp- 
togamiques.  Mildiou  et  Oïdium,  ont  déjà  fait  leur  apparition,  contrairement  à 
l'habitude,  et  menacent  de  sévir  avec  intensité  ;  il  n'y  a  pas  jusqu'à  l'Anthracnose 
qui  ne  se  soit  montrée  en  divers  endroits.  Tous  ces  inconvénients,  joints  à  la 
difficulté  que  l'on  éprouve,  par  suite  des  pluies  persistantes,  de  donner  à  la 
vigne  les  labours  obligatoires,  font  craindre  beaucoup  pour  la  récolte  à  venir.— 
Jules  Grec. 

t^  Lot  (11  mai).  —  Les  alternatives  de  pluie  et  de  beau  temps  ont  caracté- 
risé le  temps  du  mois  d'avril.  Les  jours  pluvieux  ont  été  nombreux  et  le  mois  de 
mai  a  débuté  par  un  temps  froid  et  humide  qui  dure  encore.  La  saison  est  anor- 
male. Des  abaissements  de  température  ont  amené  des  gelées  blanches  dans  les 
nuits  du  7  et  du  9.  Les  vignes  situées  dans  les  parties  basses  ont  eu  quelques 
bourgeons  gelés,  mais,  dans  son  ensemble,  le  vignoble  à  peu  souffert.  La  végéta- 
tion marche  régulièrement,  les  raisins  sont  nombreux,  mais  il  faudrait  que  la 
température  devienne  plus  chaude.  Les  récoltes  en  lerre  ont  généralement  une 
belle  apparence  :  les  blés  sont  vigoureux  et  la  production  fourragère  promet 
d'être  abondante.  —  P.  Q. 

VaUiÉb  du  RaÔNE.  —  Les  vignes  n'ont  pas  trop  souffert  des  dernières  gelées; 
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celles  situées  en  coteaax  n'ont  pas  été  touchées  du  tout.  Dans  les  plaines  et  sur 
les  plateaux,  les  dégâts  sont  sensibles  sans  toutefois  être  très  sérieux.  Le  vent 
s'est  opposé  à  une  destruction  qui  aurait  été  fort  préjudiciable  sans  lui.  On  ne 
peut  guère  évaluer  les  pertes  subies  actuellement,  certaines  localités  n'ayant 
pas  été  éprouvées,  tandis  que  d'autres,  peu  étendues  heureusement,  Tout  été 
suffisamment.  Mais,  en  admettant  une  réduction  de  i/20  en  moyenne  pour  les 
vignobles  des  plaines  et  des  plateaux,  on  risque  fort  d'être  dans  la  réalité.  On 
voit  que  c'est  peu  et  que  ces  déprédations  ne  peuvent  pas  précisément  influen- 
cer les  cours  dans  nos  parages.  11  estbon  de  noter  cependant  que  les  pluies  et  les 
froids  contrarient  singulièrement  l'évolution  première  des  bourgeons  et  la  végé- 
tation en  général,  laquelle  s'annonce  assez  souffrante.  Bref,  il  nous  faudrait 
maintenant  une  série  de  beaux  jours  pour  tout  arranger. 

Si  les  vignes  sontencore  dans  un  état  satisfaisant,- les  arbres  fruitiers  paraissent 
passablement  déprimés,  surtout  les  pêchers.  Ceux-ci  sont  atteints  gravement  par 
la  cloque  et  par  le  puceron. noir.  Les  cultivateurs  réclament  le  soleil  avec  impa- 
tience, afin  que  la  végétation  reprenne  au  plus  tôt  son  cours  normal.  11  est  évi- 
dent que  la  récolte  fruitière  sera  moins  bonne  qu'en  année  ordinaire  :  les  vents 
ont,  en  effet,  provoqué  la  chute  de  beaucoup  de  fruits  noués;  les  pluies  qui 
sont  tombées  avec  une  persistance  ennuyeuse  pendant  la  floraison  ont  déter- 
miné la  coulure,  principalement  chez  le  cerisier  et  l'abricotier.  L'on  peut  donc 
annoncer  que  la  récolte  des  fruits  ne  sera  pas  extrêmement  abondante  cette 
année.  —  L.  Caille. 

MÉDOC.  —  Dépuis  une  dizaine  de  jours,  la  température  s'est  abaissée  d'une 
façon  anormale  au  point  de  provoquer  dans  tout  le  Médoc  des  gelées  blanches 
qui  n'ont  heureusement  produit  jusqu'àprésent  aucun  dégât  sérieux.  Le  vent,qui 
n'a  cessé  de  souffler  du  nord-ouest  depuis  le  commencement  du  mois  de  mai,  a 
probablement  contribué,  par  sa  violence,  à  empêcher  un  refroidissement  plus 
intense  qui  aurait  provoqué,  s'il  s'était  produit  par  un  temps  calme,  un  véritable 
désastre.  Dans  les  vignes  de  graves  du  Haut-Médoc,  les  vignobles  ont  peu  souffert 
des  gelées  qu'on  y  a  ressenties;  il  n'en  est  malheureusement  pas  de  même  dans  les 
parties  basses  des  palus  et  dans  la  région  du  Bas-Médoc,  d'où  l'on  signale  un  refroi- 
dissement beaucoup  plus  vif  qui  aurait  assez  fortement  éprouvé  les  cépages  hâtifs. 

La  végétation  est  en  général  suffisamment  avancée  pour  que  le  premier  traite- 
ment cuprique  ait  été  déjà  effectué  dans  un  grand  nombre  de  vignobles  ;  les 
mannes  sont  complètement  sorties,  et  on  peut  encore  craindre  que  le  froid,  per- 
sistant malgré  la  saison  avancée,  ne  les  anéantisse  en  totalité  si  le  vent  tombait 
brusquement.  Les  apparences  de  la  future  récolte  sont  des  plus  satisfaisantes  ; 
il  est  à  tous  points  de  vue  regrettable  que  l'abaissement  de  la  température,  si 
elle  n'a  pas  détruit  les  nouvelles  pousses,  ait  arrêté  presque  complètementla  vé- 
gétation. —  F. 

DoRDOGNE. —  La  plaine  de  Bergerac  est  très  éprouvée  ;  peu  de  vignes  ont 
échappé  à  la  gelée.  Les  coteaux  sont  peu  atteints  ;  cependant  les  plateaux  de 
Ségoulès  et  Pomport  ont  beaucoup  souffert.  —  G.  P. 

Bergerac  (4  mai  1902).  —  Les  vignes  ont  actuellement  un  très  bel  aspect  dans 
tout  l'arrondissement  de  Bergerac.  La  végétation  est  assez  avancée  malgré  un 
temps  froid,  éouveat  pluvieux,  et  les  formances  se  montrent  en  grand  nombre. 
11  y  en  a  sensiblement  plus  que  l'an  dernier.  En  résultera-t-il  une  récolte  abon- 
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dante?  Nul  ne  le  saurait  prédire  ;  mais  ce  qu'on  peut  affirmer,  c'est  que  rares 
sont  ceux  qui  le  désirent. 

Nous  aussi  sommes  touchés  parla  crise  viticole.  Car,  si  nos  vins  blancs  se  sont 
bien  et  rapidement  vendus,  il  n'en  a  pas  été  de  même  des  rouges.  Beaucoup  de 
ceux-ci  n'ont  pas  encore  trouvé  preneurs,  quoique  les  prix  soient  bien  bas  et 
quoique  la  généralité  de  nos  vins  ait  une  qualité  suffisante  pour  satisfaire  aux 
besoins  de  la  consommation,  sans  nécessiter  les  soins  spéciaux  qu'exigent  beau- 
coup d*autres.  —  Leur  couleur  n'a  pas  l'intensité  des  années  ordinaires  ;  mais 
elle  estbien  franche,  et  le  degré  alcoolique  moyen  ne  s'écarte  pas  sensiblement  de 
10^.  On  ne  les  paie  pourtant  guère  plus  de  200  francs  le  tonneau  logé  en  neuf.  Et  ce 
chiffre  satisfait  peu  les  propriétaires,  surtout  en  présence  du  prix  toujours  élevé 
des  futailles.  De  là  le  peu  d'enthousiasme  que  provoque  la  perspective  d'une 
grosse  récolte.  Mais  ce  que  Ton  désire  avant  tout,  c'est  obtenir  une  qualité  supé- 
rieure. Tous  les  efforts  tendront  uniquement  vers  ce  but,  que  nous  atteindrons 
peut-être  si  le  ciel  se  montre  tant  soit  peu  favorable.  Les  travaux  ne  sont  géné- 
ralement pas  en  retard.  Sur  bien  des  points,  on  a  fini  de  déchausser  et  quelques 
propriétaires  ont  commencé  le  premier  sulfatage.  —  L.  B. 

Cuarente-Inférieure  {Saintes).  —  La  situation  du  vignoble  est  satisfaisante 
dans  les  arrondissements  de  Saintes  et  de  Jonzac  où  les  vignes  ont  été  jusqu'ici 
épargnées  par  les  gelées  blanches.  Cependant  la  période  froide  et  pluvieuse  qne 
nous  venons  de  traverser  a  déterminé,  dans  la  croissance  des  pampres,  un 
temps  d'arrêt  qui  se  traduira  dans  la  suite  par  un  raccourcissement  des  méri- 
thalles.  Pour  l'instant,  les  jeunes  feuilles  restent  pâles  et  les  jeunes  grappes 
s'allongent  sans  se  ramiâer. 

On  a  observé,  du  7  au  12  mai,  la  production  de  plusieurs  gelées  de  faible 
intensité.  Les  gourmands  s'échappent  au  ras  du  sol  et  quelques  pieds  enfouis 
dans  l'herbe  ou  voisins  d'une  bordure  de  céréales  en  fourrage,  ont  seuls  été 
détruits. 

Malheureusement,  il  n'en  est  pas  de  même  pour  les  arrondissements  de  Roche- 
fort  et  de  Saint-Jean-d'Angély,  car  l'on  rapporte  que  leurs  vignobles  auraient 
eu  à  souffrir  du  gel  les  10  et  12  mai,  surtout  dans  les  cantons  d'Aigrefeuille, 
de  Surgères  et  le  Pays  Bas.  —  F.  B. 

Haute-Garonne.  —  La  végétation  de  la  vigne  dans  le  département  est  avancée 
de  quinze  jours  sur  ce  qu'elle  était  l'an  dernier:  les  premiers  traitements  contre 
l'Oïdium,  qui  avaient  été  faits  en  1901  vers  le  20  mai,  ont  dû  être  commencés  le  5 
pour  les  mêmes  cépages.  Les  raisins  qui  pointent  sont  nombreux  et  permettraient 
de  prévoir  une  abondante  récolte,  si  les  pluies  assez  fréquentes,  avec  refroidis- 
sement de  température,  ne  faisaient  pas  craindre  la  coulure.  Bien  des  grappes, 
qui  se  présentaient  bien,  sont  en  effet  déjà  transformées  en  vrilles.  Le  temps  est 
encore  très  variable  à  l'heure  où  nous  écrivons  et  nul  doute  que  quelques  espé- 
rances d'aujourd'hui  s'évanouiront  encore. 

Au  demeurant,  les  viticulteurs  ne  doivent  pas  souhaiter  avoir  une  abondante 
production  ;  il  serait  plus  heureux  que  la  récolte  fût  moyenne  et  de  qualité  supé- 
rieure :  aussi  ne  saurait-on  trop  engager  les  viticulteurs,  soucieux  des  intérêts  de 
tous,  d'ébourgeonner  sévèrement  les  souches  qui,  après  le  mauvais  temps,  se- 
raient trop  chargées  de  grappes  ;  il  ne  faut  pas  se  faire  d'illusion  :  en  effet,  ce  sont 
les  vins  légers  et  de  mauvaise  qualité  qui  faussent  les  cours. 

Il  y  a  actuellement  un  peu  plus  d'activité  dans  les  affaires  ;  les  courtiers  cir- 
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culent  un  peu,  ce  qui  prouve  bien  que  les  vins  commencent  à  faire  défaut  chez 
le  négociant;  ce  sont  surtout  les  petits  vins  frais,  légers  et  brillants  qui  sont 
actueilemeôt  recherchés,  mais  le  commerce  ne  se  décide  pas  à  offrir  encore  des 
prix  acceptables  ;  malheureusement  quelques  viticulteurs  n'ont  pas  la  patience 
d*attendre  le  relèvement  des  cours  qui  paraît  très  probable  d'ici  à  la  prochaine 
récolte  (relèvement  qui  s'accentuerait  même  de  suife  s'il  y  avait  un  peu  d'en- 
tente) ;  certains  acceptent  des  offres  dérisoires,  alors  même  qu'ils  n'ont  pas  l'ex- 
cuse d'être  forcés  de  vendre  pour  cause  de  manque  d'argent  dans  la  caisse. 

En  dehors  de  la  vigne,  les  récoltes  en  général  sont  belles  dans  la  région.  Les 
blés  sont  exposés  à  la  verse,  car  ils  sont  déjà  hauts  de  tige  ;  les  avoines  sont  éga- 
lement de  belle  venue  et  les  fourrages,  grâce  aux  pluies  fréquentes,  prometteijt 
d'être  très  abondants.  —  6.  Héron. 

Haute-Garonne  [Saint- Gaudens),  —  Aucune  gelée  n'a  éprouvé  la  vigne 
jusqu'ici  dans  la  région  de  Saint-Gaudens  ni,  je  crois,  dans  le  reste  du  dépar- 
tement de  la  Haute-Garonne.  Un  temps  gris  et  des  pluies  presque  continuelles 
ont  sans  doute  eu  l'avantage  de  nous  préserver  tout  en  nous  portante  d'autres 
points  de  vue  un  gros  préjudice.  Nous  avons  eu  de  la  neige  et  le  thermomètre 
est  descendu  à  i°  en  plein  jour  les  8  et  9  mai.  La  température  reste  basse  et  les 
gelées  sont  encore  à  redouter.  —  F.  D. 

Landes.  —  La  gelée  du  8  avril,  survenue  au  moment  où  les  bourgeons  avaient, 
dans  la  plupart  des  variétés,  2  à  4  centimètres,  en  a  détruit  quelques-uns.  Les 
dégâts  n'ont  été  appréciables  qu'aux  vignobles  situés  sur  le  littoral,  dans  les  bas- 
fonds  ou  bien  lorsque  les  jeunes  bourgeons  étaient  trop  près  du  sol.  Depuis  cette 
époque,  le  froid  n'a  cessé;  le  thermomètre  ne  marque  chaque  nuit  que  0**à-t-5^ 
La  fin  de  chaque  journée  fait  augurer  une  gelée  pour  le  lendemain  matin;  par  un 
heureux  hasard,  le  ciel  se  couvre  pendant  la  nuit  et  la  catastrophe  est  évitée. 

Le  1^  mailles  nuages  protecteurs  n'ont  pas  apparu  ;  aussi  le  thermomètre  mar- 
quait—i**;  lesbas-fondsétaientcouvertsd'unepetile  gelée  blanche.  Le  temps  froid 
entrave  sérieusement  la  végétation;  l'extrémité  des  bourgeons  prend  une  teinte 
brun-jaune  ;  les  feuilles  sont  petites,  rapprochées,  minces  et  cassantes  ;  les  grappes 
sont  restées  petites  et  ont  le  même  aspect.  On  croirait  voir  l'extrémité  des 
bourgeons  à  l'approche  de  l'hiver.  —  C. 

Côte-d'Or  [de  Dijan).  —  (il  mai  1902.)  —  Au  1*'  mai,  dans  tout  le  vignoble 
du  département,  la  situation  était  bonne;  le  départ  de  la  végétation  s'était 
accompli  dans  de  bonnes  conditions  et  les  raisins  nombreux  et  bien  constitués. 
Dans  la  nuit  du  7  au  8  mai,  la  neige  est  tombée  dans  toute  la  partie  monta- 
gneuse du  département,  une  gelée  à  glace  a  causé  des  dégâts  importants  dans  le 
Semurois  et  dans  le  Châtillonnais  ;  ce  sont  les  vignes  des  coteaux  qui  ont  été 
atteintes  dans  la  proportion  d'un  tiers  environ.  Dans  la  Côte-d'Or  proprement 
dite,  de  Dijon  à  Chagny,  il  n'y  a  eu  aucun  dégât  jusqu'à  ce  jour,  et  le  vignoble 
des  vins  fins  est  intact.  Le  temps  reste  froid  et  les  gelées  blanches  sont  encore 
à  craindre.  La  mévente  des  vins  continue,  ou  plus  exactement  les  transactions 
sont  sans  importance  dans  cette  période  d'incertitude  sur  le  sort  de  la  prochaine 
récolte.  —  Jean  Guicherd. 

Côte-d'Or  (de  Beaune),  —  La  période  de  froid  que  nous  venons  de  traverser 
s'est  passée  sans  accident.  Savigny,  Gevrey,  Nuits,  MeursauU,  n'ont  nullement 
souffert.  Partout  les  coteaux  sont  indemnes.  Quelques  vallées,  de  petits  creux 
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ont  été  plus  ou  moins  touchés,  mais  ils  ne  Font  été  que  légèrement,  comme  ils 
le  sont  d'ailleurs  à  peu  près  tous  les  ans.  Par-ci,  par-là,  les  plateaux  ont  subi  de 
petites  atteintes  sans  grande  importance.  —  H. 

Côte  de  Nuits.  —  Le  départ  de  la  végétation  s'est  fait  très  régulièrement.  On 
n'a  pas  observé,  comme  Tannée  dernière,  de  ceps  morts  ou  languissants.  Les 
vignerons  ont,  du  reste,  d'une  façon  générale,  pratiqué  une  taille  modérée  pour 
limiter  l'épuisement.  Ils  ont  eu  raison,  car  les  raisins  se  montrent  nombreux;  et 
s'ils  arrivent  à  bien,  la  récolte  ne  sera  rien  mpins  qu'abondante.  Cependant  la 
période  froide  et  pluvieuse  que  nous  traversons  détermine  la  transformation  de 
mannes  de  pinot  en  vrilles.  L'extrémité  des  pampres  rougit  et  se  couvre  de 
cécidies  du  Physaptm  vitis.  La  végétation  devient  languissante  et,  bien  qu'on 
demande  à  cor  et  à  cri  une  faible  récolte,  les  vignerons  seraient  très  heureux 
que  le  temps  se  mette  enûn  au  beau. 

La  gelée  a  failli  réaliser  brutalement  ce  désir.  Dans  la  nuit  du  7  au  8,  la  tem- 
pérature s'^st  abaissée  au  point  de  déterminer  sur  certains  points,  heureusement 
peu  nombreux,  à  mon  avis  tout  au  moins,  une  véritable  gelée  noire.  Les  dégâts 
sont  peu  élevés  en  raison  de  la  faible  surface  atteinte.  L  accident  s'est  produit 
dans  les  parties  basses  des  «  combes  »,  sur  certains  plateaux  et  enfin,  irrégu- 
lièrement, dans  les  plantations  piocbées  quelques  jours  auparavant,  celles 
envahies  par  les  herbes  ouavoisinant  des  cultures  céréales  ou  fourragères. 

En  résumé,  peu  de  dégâts  qui  n*auront  pas  de  répercussion  sur  la  taille  de 
l'année  prochaine.  —  A.  J. 

Côte-d'Or  {ChâtUlon-sur^Seine).  —  Mauvaise  nuit  pour  l'arrondissement  de 
Châtillon  que  celle  du  7  au  8  mai.  Le  7,  à  6  heures  du  soir,  dans  toute  la  partie 
Est  de  l'arrondissement,  la  neige  est  tombée  au  point  de  demeurer  sur  la  terre 
plus  d'une  heure.  Le  8  au  matin,  le  thermomètre  marquaitdans  certains  endroits 
—  2**,  —  3**  et  même  —  4**.  Quoi  qu'il  en  soit,  les  conséquences  de  cet  abaisse- 
ment de  température  ne  se  seront  pas  fait  sentir  également  partout  ;  aussi,  tan- 
dis que  dans  la  vallée  de  la  Seine  (canton  de  Châtillon)  les  vignes  sont  perdues 
même  dans  des  localités  peu  sensibles  d'ordinaire  comme  Charrey,  d'aucunes 
localités  ont  été  épargnées  comme  Pothières,  une  partie  de  Vix,  alors  que 
Courcelles,  Villers-Patras,  Obtrée,  Vaunaire,  Chaumont-le-Bois  (à  l'exception  des 
hauteurs),  Gommeville,  sont  gelées.  Un  des  trois  cantons  viticoles  de  l'arrondis- 
sement, celui  de  Montigny-sur-Aube,  est  gelé  complètement;  d'ailleurs  c'est  celui 
qui  se  trouve  le  plus  à  l'Est,  Brion,  Belan,Thoires,  Mossan,  Autricourt,  Grancey- 
sur-Ource,  toutes  ces  communes  très  viticoles  sont  gelées,  à  l'exception  des 
hauteurs  de  Belan.Dans  le  troisième  canton  vilicole,  celui  de  Laigne,  les  effets 
de  la  Kelée  sont  divers.  Ainsi,  tandis  que  Poinçon  est  gelé,  Bouix  ne  l'est  presque 
pas;  également  Morcenay,  c'est  le  canton  le  moins  atteint:  c'est  celui  qui 
confine  à  l'Yonne.  A  Châtillon  et  presque  partout,  les  treilles  hautes  sont  sauvées. 

Ensomme,  la  récolte  semble  très  compromise  dans  l'arrondissement  de  Châtil- 
lon, alors  que  les  apparences  éidiieni  extraordinaires ^heancon^^plushelles  que  celles 
de  Tan  dernier  (1901)  ;  apparences  qui  se  sont  maintenues  d'ailleurs  et  ont  donné 
une  récolte  peu  commune,  comme  il  n'y  en  avait  pas  eu  depuis  bien  longtemps. 
Les  fruits,  cerises,  prunes,  tous  les  fruits  à  noyaux,  qui  étaient  très  abondants 
également  et  déjà  noués,  sont  gelés.  Lesproduits  de  jardinage,  pommes  déterre, 
haricots,  etc.,  gelés. 

C'est  un  désastre  pour  notre  arrondissement  et  dontles  conséquences,  notam- 
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ment  en  ce  qui  concerne  la  vigne  dont  la  reconstitution  avait  marché  très  bien 
cet  hiver,  vont  se  faire  incontestablement  sentir  en  1903.  Il  convient  de  dire 
cependant  que  quelques  villages,  Autricourt,  Grancey,  sont  encore  bondés  de 
vins  de  Tan  dernier,  invendus.  La  grande  côte  n'aurait,  paratt-il,  que  peu  de 
mal.  —  L.  Faasse. 

Côte  Chalonnaise.  —  Après  plusieurs  journées  d'un  vent  glacial  et  à  la  suite  de 
petites  averses  de  grésil  et  même  de  neige,  le  thermomètre  est  tombé  au-des- 
sous de  zéro  dans  la  nuit  du  7  au  8  mai.  Bien  des  souches  ont  été  totalement  ou 
partiellement  gelées.  Difficiles  à  évaluer  et  sans  être  très  importants  si  Ton  con- 
sidère Tensemble  de  notre  vignoble,  les  dégâts  n'en  sont  pas  moins  irrépara- 
bles pour  ceux  qui  les  ont  subis.  Pour  ma  part,  je  perds  un  dixième  de  récolte. 
C'est  peu  pour  un  propriétaire,  et  c'est  beaucoup  pour  un  vigneron  dont  ce 
dixième  constituerait  tout  l'ouvrage  et  l'avoir. 

La  vallée  de  la  Dheune  semble  avoir  été  particulièrement  éprouvée  :  Chau- 
denay,  Cheilly,  Saint-Léger  et  Charrecey  ont  des  parties  entièrement  détruites. 
Et,  chose  bizarre,  ce  n«  sont  pas  toujours  les  bas-fonds  qui  ont  été  le  plus  tou- 
chés. Cette  gelée  blanche  a  eu  les  allures  d'une  vraie  gelée  d'hiver  :  une  vague 
de  froid  a  remonté  le  long  des  coteaux  tournés  au  nord,  respectant,  par  une 
anomalie  inexplicable,  les  vignes  inférieures  situées  sur  le  bord  des  prés  et 
venant  attaquer  celle  des  plateaux  protégés  d'ordinaire  par  les  vents  qui  y 
régnent.  C'est  ainsi  qu'à  400  mètres  d'altitude,  au  climat  de  Bel-Air,  j'ai  deux 
hectares  de  Fréaux  à  peu  près  totalement  gelés  et  dont  l'état  avancé  de  végéta- 
tion ne  me  laisse  espérer  que  bien  peu  de  repousses  fructifères.  Sur  la  commune 
de  Mellecey,  non  loin  du  Péage  oCije  n'ai  eu  aucun  mal,  on  me  signale  des 
points  bien  compromis. 

Par  bonheur,  tous  les  bons  vins  du  Chalonnais,  Mercurey,  Givry,  Rully, 
sont  indemnes.  Mais,  si  la  gelée  les  a  épargnés,  la  continuité  du  temps  froid 
que  nous  subissons  depuis  le  débourrement  n'est  guère  propice  au  grossisse- 
ment de  leurs  raisins.  Chardonnays  et  Pinots  voient  leurs  maigres  pampres 
jaunis  et  leurs  feuilles  i*aidies  se  recroqueviller  autour  de  leurs  tendres  grappes 
rougies  par  la  bise,  au  lieu  de  se  gonfler  dans  une  turgescence  vigoureuse  et  de 
s'étaler  en  belle  verdure  sombre.  Comment  se  comporteront  à  la  floraison  tous 
ces  raisins  souffreteux?  Comment  ne  pas  prévoir  dès  maintenant  qu'une  bonne 
partie  d'entre  eux  va  filer  à  l'anglaise?  C'est  pourquoi,  en  présence  d'une 
montre  fort  belle  et  tout  à  fait  analogue  à  celle  des  années  précédentes,  on  peut 
estimer  que  nous  marchons  à  une  récolte  sensiblement  moindre. 

A  cette  cause  générale  de  diminution  de  quantité  vient  s'en  ajouter  une  autre 
particulière  qui  est  loin  d'être  négligeable  :  c'est  l'état  de  dépérissement  plus  ou 
moins  accentué  de  nombreux  Gamays  épuisés  par  les  deux  dernières  récoltes, 
fatigués  par  des  alternatives  et  des  excès  d'humidité  et  de  sécheresse  dans  un 
sol  défoncé  trop  superficiellement  et  insuffisamment  fumé  par  des  propriétaires 
gênés  par  la  mévente.  A  l'automne,  j'avais  déjà  constaté  des  arrêts  de  pousse 
inquiétants;  la  taille  sèche  opérée  sur  des  bois  minces  et  à  peine  aoûtés  n'a 
fait  sortir  que  peu  de  raisins. 

D'ailleurs,  bien  des  caves  sont  encore  pleines  et,  si  tout  le  monde  désire  faire 
du  bon  vin,  personne  ne  tient  à  en  faire  beaucoup.  Malgré  la. dîme  que  vient  de 
prélever  sur  lui  en  une  nuit  la  gelée  du  8  mai,  notre  vignoble  reste  donc  encore 
en  présence  d'une  récolle  largement  suffisante.  Puissions-nous  l'amener  au 
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terme  en  de  bonnes  conditions  !  Au  récent  Concours  général  de  Paris,  le  jury  a 
constaté  la  tenue  et  la  solidité  des  vins  nouveaux  du  Chalonnais,  mais  il  les  a 
trouvés  un  peu  verts  et  acides  pour  le  goût  du  consommateur  parisien.  Il  suffit 
de  leur  faire  subir  deux  soutirages  pour  leur  enlever  l'excès  de  leurs  vertus. 
Beaucoup  de  crûs  réputés  des  régions  voisines  ne  peuvent  mériter  cette  critique 
qui  est  un  véritable  éloge.  —  J.  Roy-Chevrier. 

Maçonnais  et  Beaujolais  (11  mai).  —  Les  vignobles  de  Maçon  et  du  Beaujolais 
n'ont  pas  été  atteints  par  la  gelée,  mais  en  raison  des  froids  persistants  de  ces 
jours  derniers  nous  ne  devons  pas  trop  nous  réjouir  et  il  faut  nous  attendre  à 
beaucoup  de  coulure  ;  avec  cela,  de  la  pyrale  un  peu  partout.  —  A.  C. 

Yonne.  —  Au  moment  même  oii  la  reconstitution  du  vignoble  prenait  une 
activité  dévorante  dans  la  basse  Bourgogne  dont  les  coteaux  n*ont  pas  encore 
traversé  la  crise  phylloxérique  (6.000  hectares  sont  reconstitués  sur  36.000  que 
comptait  autrefois  l'ancien  vignoble),  la  gelée  est  venue  jeter  le  découragement. 
Dans  la  nuit  du  7  au  8  mai,  après  plusieurs  journées  froides,  la  température  est 
descendue  à  —  4°,  —  5°  et  jusqu'à  —  6**  en  certains  points.  La  sortie  des  grappes 
était  magnifique;  aujourd'h  ui ,  en  beaucoup  de  points,  il  ne  reste  rien ,  ou  à  peu  près, 
et  l'état  de  développement  de  la  végétation  ne  laisse  guère  espérer  une  sortie  de 
grappes  nouvelles.  Les  vignobles  rouges  de  la  vallée  de  l'Yonne  et  des  vallées 
tributaires  ont  beaucoup  souffert.  Les  vignobles  blancs  de  Vermenton  et  de  la 
vallée  du  Serein  sont  très  atteints  aussi.  Des  vignes  sous  abris  de  toile,  des 
vignobles  défendus  au  prix  d'efforts  très  louables  par  les  nuages  artificiels  ont 
succombé  devant  l'intensité  du  froid;  de  vieilles  treilles  même,  qui  n'avaient 
jamais  été  gelées,  ont  leurs  bourgeons  détruits  cette  fois.  Beaucoup  de  nos  com- 
munes n'ont  leurs  ressources  que  dans  la  vigne,  et  c'est  en  pleurant  que  certains 
petits  propriétaires,  ayant  mal  vendu  leur  récolte  de  1901,  ont  constaté  la  ruine 
des  espérances  qu'ils  plaçaient  dans  celle  de  1902  pour  payer  les  frais  des  nou- 
velles plantations.  Heureux  les  privilégiés  qui,  ayant  échappé  au  désastre,  récol- 
teront autant  et  vendront  plus  cher,  tant  il  est  vrai  que,  dans  la  terrible  lutte 
pour  la  vie,  la  ruine  des  uns  profite  souvent  aux  autres...  —  G.  Cuappaz. 

Anjou.  —  La  grêle  et  la  gelée  sont  venues  s'ajouter  à  la  pluie  et]  causer  en 
Maine-et-Loire  de  graves  dégâts  aux  arbres,  à  la  vigne,  à  toutes  les  plantes  en 
général.  Trois  nuits  successives  ont  été  terribles.  Je  n'ai  pas  de  détails  précis 
sur  tout  le  département,  mais  le  vignoble  du  Beaugeois  voit  ses  espérances  de 
récolte  presque  anéanties,  et  le  Saumurois,  notamment  dans  les  communes  de 
Chacé,  Varrains,  Saint-Cyr-en-Baugetois,  etc.,  est,  dit-on,  horriblement  ravagé 
par  la  grêle  et  la  gelée. 

Voici  la  situation  dans  le  vignoble  de  la  Loire  rive  droite  que  j'ai  sous  les 
yeux  : 

Relevé  des  observations   recueillies  à  Vobservatoire   météorologique  du  Comice  agricole 
du  canton  de  Saint-Georges-suT' Loire» 

Datbs  Températures    Baromètre  Elat  du  ciel  Vent 

Nuit  du  6  au  7  mau.        — 1<»    +10*'         761  Ciel  généralement  clair      Assez  fort 

pendant  la  nuit  et  cou- 
vert une  partie  du  jour. 

Nuit  du  7  au  8 mai.        — 2*    -f  li^         763  N.etN.W. 

Nuit  du  8  au  9  mai.  0»    +  10»  765 

Toute  la  vallée  de  la  Loire,  qui  produit  des  vins  rouges  et  gris  abondantS|  est 
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radicalement  gelée.  Les  pommes  de  terre  et  haricots  sont  grillés  comme  si  le 
feu  était  passé  dans  les  cultures.  Les  basses  pentes  des  coteaux  sont  dans  le 
même  état.  Les  bois  taillis  de  chêne  sont  eux-mêmes  gelés. 

Seuls  les  coteaux  exposés  au  midi,  qui  produisent  nos  grands  vins,  sont  pour 
la  plupart  heureusement  indemnes,  mais  les  revers  aux  expositions  confinant  au 
nord  sont  pris. 

Somme  toute,  les  vignes  de  grande  production  ne  donneront  rien  cette  année 
chez  nous,  et  dans  les  autres  il  y  aura  petite  récolte. D'ailleurs  les  jeunes  pampres 
sont  jaunes,  émaciés,  sentent  la  misère,  et  lapeiiteJmilU^  engeance  consécutive 
peut-être  à  des  retours  de  sève  dus  à  la  pluie  et  au  refroidissement  subit  du  sol 
après  un  premier  départ  de  végétation,  est  extrêmement  abondante.  — G.  D. 

Saumurois.  —  Sous  la  double  influence  d'une  humidité  favorable  et  d'une  tem- 
pérature élevée,  le  bourgeonnement  de  la  vigne  est  général  dans  toute  la  région. 
Cette  précocité  relative  dans  l'évolution  des  bourgeons  n'est  pas  sans  inspirer 
de  sérieuses  craintes  à  nos  vignerons.  Nous  entrons,  en  effet,  dans  la  période 
dangereuse  des  gelées  printanières.  Ces  jours  derniers,  le  temps  était  superbe  ; 
la  terre  avait  ainsi  emmagasiné,  grâce  aux  bienfaisants  rayons  du  soleil,  une 
réserve  de  calorique,  rendant  peu  redoutables  les  refroidissements  nocturnes. 
Mais  voici  la  pluie  gorgeant  d'eau  le  sol  ;  dans  ces  conditions,  tout  est  à  crain- 
dre, et  cette  belle  préparation  sur  les  souches  n'est  pas  encore  dans  la  cuve. 

Le  vignoble  du  Saumurois  a  reçu,  au  double  point  de  vue  de  la  taille  et  des 
fumures,  tous  les  soins  nécessaires.  Il  est  donc  bien  préparé  en  vue  de  la  récolte. 
Quelques  régions  sont  envahies  d'une  végétation  adventice,  favorisée  par  la  dou- 
ceur de  l'hiver  que  nous  venons  de  traverser  ;  il  en  résulte  que  certains  travaux 
de  nettoiement  se  trouvent  relardés. 

Les  caves  et  celliers  sont  prêts  à  recevoir  la  vendange  prochaine  ;  c'est  assez 
dire  que  la  plus  grande  partie  de  la  récolte  de  1901,  dont  quelques  échantillons 
ont  été  remarqués  au  Concours  de  Paris,  s'est  écoulée  à  des  prix  avantageux. 
Nous  devons  signaler  aussi  que  beaucoup  de  vins,  provenant  d'une  récolte 
altérée  par  la  pourriture  et  ne  présentant  pas  un  équilibre  parfait  dans  leurs 
principes  constituants,  se  sont  cassés.  Et,  à  ce  propos,  nous  nous  félicitons 
d'avoir  préconisé  l'emploi  du  bisulfite  de  potasse,  comme  traitement  préventif. 
Quelques  viticulteurs  avaient  bien  voulu,  sur  nos  conseils,  ajouter  à  leur  moût, 
avant  fermentation,  une  certaine  quantité  de  bisulfite. 

Dernièrement,  nous  allions  prélever  deux  échantillons  du  vin,  l'un  témoin  et 
l'autre  bisulfite,  dans  le  but  de  les  soumettre  à  l'analyse.  Il  convient  d'ajouter 
que  le  vin  bisulfite  était  bien  moins  coloré  que  l'autre  au  moment  de  la  prise  de 
l'échantillon.  Le  transport  de  la  cave  à  la  ville  s'est  effectué  en  automobile  en 
quelques  minutes,  puisque  la  distance  est  h  peme  de  7  kilomètres.  Ce  petit 
voyage  à  vive  allure  a  classé  notre  véhicule  au  rang  des  instruments  de  chimie 
les  plus  perfectionnés.  A  l'arrivée,  le  vinbisulfité  était  absolument  intact  ;  l'autre 
était  entièrement  noir.  De  plus,  le  premier,  à  la  suite  des  manipulations  exer- 
cées, déterminant  une  oxydation  partielle,  avait  repris  l'intensité  colorante  des 
vins  les  plus  sains.  Il  nous  est  donc  permis  de  considérer  le  bisulfitage,  dans 
certaines  conditions  de  maturité,  comme  une  de  nos  meilleures  pratiques  vini- 
coles,  surtout  lorsqu'elle  a  lieu  avant  fermentation. 

Nous  entendions  dernièrement  certains  propriétaires-viticulteurs,  et  non  des 
moins  notables,  souhaiter  une  gelée  générale  de  tout  le  vignoble  dans  le  but  de 
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faire  hausser  les  prix.  Vraiment,  nous  avouons  ne  pas  comprendre  un  tel  lan- 
gage, et  Ton  se  demande  ce  que  pourrait  bien  gagner  le  vigneron  à  un  tel  état 
de  choses?  Quelques  prix  s'élèveraient,  c'est  incontestable,  surtout  ceux  des  vins 
de  choix.  Mais  les  vins  plus  ou  moins  altérés  et  défectueux  de  la  récolte  J901  ne 
seront  pas  plus  recherchés.  Nous  croyons  fermement  que  c'est  une  erreur  éco- 
nomique que  de  compter  sur  les  bienfaisants  effets  d'un  désastre  viticole  ;  quel- 
ques-uns pourraient  y  gagner,  mais  l'immense  majorité  des  consommateurs  y 
perdrait,  et  ce  serait  l'anéantissement  d'une  de  nos  principales  branches  de  la 
richesse  nationale.  Il  y  a  trop  de  vin  ?  dites-vous.  Il  y  en  a  surtout  beaucoup  trop 
de  mauvais.  Restez  donc  fidèles  à  vos  bons  cépages  locaux,  repoussez  surtout 
les  producteurs  directs,  diminuez  la  longueur  de  vos  branches  fruitières  lors  de 
la  taille,  et  vos  produits  se  vendront  avantageusement  !  —  Charles  Bacon. 

P,  S,  —  Les  notabilités  viticoles  dont  nous  parlions  précédemment 
doivent  être  aujourd'hui  satisfaites.  La  semaine  qui  vient  de  s'écouler  est 
désastreuse.  Le  refroidissement  constant  de  la  température  a  eu  pour  résultat 
de  déterminer  durant  les  nuits  du  6  au  7  mai  et  du  7  au  8  mai  deux  fortes  gelées 
qui  ont  anéanti  la  plus  grande  partie  des  vignobles  de  plaine.  Les  communes  de 
Brézé,  Saint-Cyr,  Chacé,  Varrains,  Champigny,Distré,Pocé,ont  plus  particulière- 
ment souffert.  Les  coteaux,  de  Saumura  Mon  tsoreau,  en  passant  par  Dampierre, 
Souzay,  Parnay,  Turquant,  sont  peu  ou  pas  éprouvés.  Comme  toujours,  la  gelée 
a  manifesté  ses  effets,  dans  certaines  régions,  d'une  façon  aussi  curieuse  qu'ori- 
ginale, sans  que  l'observateur  puisse  en  affirmer  la  cause.  Déjà  de  nombreux 
vignerons  sont  occupés  à  tailler  les  souches  atteintes;  dans  les  vignes  soumises 
au  système  Guyot,  il  est  nécessaire  de  supprimer  la  vinée  ou  branche  fruitière 
détruite.  Cela  aura  pour  résultat  de  concentrer  la  vigueur  sur  les  bourgeons 
secondaires,  dont  l'évolution  normale  pourra  compenser  en  partie  le  dommage 
causé. 

La  plantureuse  et  fertile  vallée  de  la  Loire  a  également  souffert  de  la  gelée 
dans  ses  diverses  cultures  de  primeurs.  Les  petits  pois,  les  pommes  de  terre,  les 
fraises  qui  étaient  sous  l'eau  dernièrement  lors  de  l'inondation  de  la  Loire  ont 
été  détruits  par  le  froid  là  où  l'eau  les  avait  respectés.  C'est  une  perte  considé- 
rable pour  les  cultivateurs  de  la  vallée.  Les  propriétaires  des  vignobles  non 
encore  atteints  sont  dans  une  anxiété  bien  compréhensible.  De  nombreux 
foyers  fonctionnent  durant  les  nuits  froides  que  nous  traversons,  et  tout  danger 
n'est  malheureusement  pas  encore  conjuré.  —  C.  B. 

TouRAiNE  (11  mai  190^),  —  En  Touraine,  les  gelées  de  la  première  huitaine  de 
mai  n'ont  pas  commis  d'importants  dégâts.  Aussi  bien  à  Vouvray  qu'à  Bour- 
gueil,  à  Chinon  et  en  général  dans  tout  le  département,  seuls  ont  souffert  les 
vignobles  situés  dans  les  vallées,  en  terrain  d'alluvion,  là  où  il  n'y  aurait  jamais 
dû  y  avoir  de  vigne;  pour  les  autres,  les  pertes  sont  à  peu  près  insignifiantes; 
quelques  bourgeons,  dans  les  vignes  enherbées  ou  fraîchement  travaillées,  ont 
bien  été  détruits,  mais  c'est  Texception.  Le  Lochois  semble  avoir  souffert  davan- 
tage que  les  autres  contrées,  certaines  communes  auraient  perdu  les  deux  tiers 
de  leur  récolte,  mais  il  y  a  peu  de  vigne  dans  cet  arrondissement  :  aussi  peut-on 
admettre  que  les  gelées  ont  causé  à  ce  jour  une  diminution  d'un  vingtième  de  la 
récolle  au  maximum  dansl'ensemble  de  notre  département. 

Bien  que  certains  vignobles  n'aient  pas  gelé,  dans  le  sens  propre  du  mo^468 
jeunes  raisins  ou  lames  n'en  ont  pas  moins  souffert  de  l'abaissement  de  la  tem- 
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pérature  ;  ils  sont  devenus  malingres,  filiformes  et  menacent  d'avorter  et  de  se 
transformer  en  vrilles,  à  moins  que  de  chaudes  journées  ne  ramènent  vivement 
la  vigueur  à  nos  ceps  souffreteux.  —  A.  Chataigner. 

Loire-Inférieure.  —  La  région  nantaise  a  eu  à  souffrir  du  retour  offensif  de 
Thiver.  Depuis  une  semaine,  en  effet,  la  température  est  devenue  très  froide  et 
le  vent  souffle  du  nord  avec  force.  Certains  des  derniers  jours  de  la  présente  se- 
maine, le  thermomètre  est  descendu  au-dessous  de  zéro,  ce  qui  aurait  pu  causer 
des  dégâts  irréparables  si,  sous  l'action  du  vent,  les  pampres  n'avaient  été  com- 
plètement débarrassés  de  rosée  au  moment  du  lever  du  soleil.  Aussi,  les  points 
atteints  par  la  gelée  proprement  dite  sont-ils  très  peu  importants.  11  est  difficile 
de  prévoir  ce  que  seront  les  mannes  après  le  retour  des  beaux  jours,  car  le  vent 
sec  et  froid  en  a  endommagé  plus  d'une  et,  de  ce  fait,  nous  aurons  peut-être  à  enre- 
gistrer ultérieurement  d'assez  sérieux  dégâts.  Quoi  qu'il  en  soit,  le  commerce  des 
vins  en  gros  ne  semblait  pas,  aujourd'hui,  à  la  Bourse,  très  sérieusement  préoc- 
cupé des  méfaits  produits  par  la  température  anormale  que  nous  subissons,  et 
les  offres  se  faisaient,  savoir  :  pour  le  Muscadet  logé,  pris  sur  tin  au  vignoble, 
de  100  à  H5  francs  la  barrique  de  225  litres,  et  le  Gros  Plant,  de  28  à  40  fr.  la 
barrique  de  225  litres,  fût  à  rendre.  —  A.  Fontaine. 

Jura  (12  mat).  —  Le  mois  d'avril  ayant  été  assez  chaud,  le  débourrage  de  la 
vigne  s'était  effectué  dans  de  bonnes  conditions  et  les  grappes  apparaissaient 
nombreuses.  Mais,  à  la  suite  des  grandes  pluies  des  premiers  jours  de  mai  et 
sous  l'influence  du  vent  du  nord  qui  a  soufflé  avec  violence,  la  température  s'est 
brusquement  abaissée  d'une  façon  très  sensible,  menaçant  chaque  nuit  le  vignoble 
de  la  gelée.  Le  terrible  fléau  s'est  fait  sentir  dans  la  nuit  du  7  au  8  mai,  causant 
de  grands  dégâts,  surtout  dans  les  vignes  situées  dans  les  parties  basses  et  par- 
fois même  dans  les  coteaux. 

La  gelée  a  été  en  effet  très  irrégulière  :  en  général,  ce  sont  bien  les  vignes  de 
plaine  et  celles  du  bas  des  côtes  qui  sont  le  plus  atteintes,  mais  il  n'est  pas 
rare  de  voir  le  contraire,  c'est-à-dire  que,  dans  certaines  localités,  les  vignes 
basses,  abritées,  ont  été  épargnées,  alors  que  celles  situées  sur  les  coteaux  voisins 
ont  plus  ou  moins  souffert. 

Il  est  encore  très  difficile  d'évaluer  les  pertes  :  on  nous  cite  certaines  régions 
où  la  gelée  a  enlevé  la  moitié,  les  deux  tiers  ou  les  trois  quarts  de  la  récolte, 
tandis  que,  dans  d'autres,  les  dégâts  sont  très  faibles,  à  peine  un  dixième  ou  un 
quinzième.  En  considérant  l'ensemble  du  vignoble  du  département,  on  peut 
évaluer  les  pertes  à  environ  le  quart  ou  le  cinquième  de  la  récolte  totale. 

D'autre  part,  les  pluies  froides  que  nous  avons  eues  depuis  le  l*'  mai  —  il  a 
même  neigé  dans  la  montagne  —  ont  été  également  très  défavorables  à  toutes 
les  cultures  et  particulièrement  à  la  vigne.  Pendant  plusieurs  jours  la  tempéra- 
ture maxima  n'a  pas  excédé  5*"  à  6°  au-dessus  de  zéro  dans  les  coteaux  exposés 
au  nord  et  au  nord-est.  On  voyait  les  bourgeons  se  recroqueviller,  presque  fanés, 
avec  les  petites  grappes  rougeàtres,  sans  consistance,  ce  qui  dénotait  un  arrêt 
presque  complet  de  la  végétation;  aussi  beaucoup  de  celles-ci  ont  a  filé  ». 

Le  retour  du  beau  temps  serait  donc  nécessaire  pour  activer  le  dévelop- 
pement des  bourgeons  qui  ont  été  épargnés  par  la  gelée  et  pour  faciliter  la 
sortie  des  faux  bourgeons  sur  les  vignes  dont  la  récolte  a  été  compromise  par 
le  fléau. 

En  ce  qui  concerne  l'écoulement  des  vins,  la  situation  n'est  toujours  pas  bril- 
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lante.  Si  la  gelée  partielle  que  nous  venons  de  subir  pouvait  avoir  une 
influence  favorable  à  ce  point  de  vue,  beaucoup  de  propriétaires  ne  s'en  plain- 
draient pas  ;  mais  il  n'y  faut  guère  compter,  le  Midi  étant  le  principal  régula- 
teur du  marché.  Les  vins  rouges  sont  donc  toujours  peu  demandés,  de  sorte  que 
pour  vendre  les  vignerons  sont  obligés  de  faire  de  grandes  concessions  :  les 
prix  varient  de  10  à  20  francs  l'hectolitre,  selon  qualité.  Quant  aux  vins  blancs, 
ils  se  vendent  beaucoup  plus  facilement,  aux  prix  de  18  à  25  francs  Thectolitre. 
Quelques  lots  de  choix  se  sont  même  vendus  30  à  35  francs. 

Naturellement,  la  crise  que  subit  le  vignoble  a  eu  pour  eflFet  d'entraver  la 
reconstitution  de  sorte  que  les  plantations  nouvelles  sont  peu  importantes  cette 
année  dans  le  Jura.  —  F.  Jouvet. 

C^A.}iPAGSE  [Côte  cTAvke).  — En  lisant  dans  divers  journaux  le  compte  rendu 
des  dégâts  causés  par  la  gelée  dans  un  grand  nombre  de  contrées,  nous  appré- 
cions encore  davantage  le  hasard  qui  nous  a  préservés  jusqu'ici.  Sans  doute  la 
gelée  s'est  fait  sentir  dans  la  vallée  de  la  Marne  comme  sur  diverses  plantations 
nouvelles  établies  dans  des  parties  excentriques  des  bons  terroirs,  mais  cela  ne 
touche  pas,  ou  bien  peu,  ces  terroirs  eux-mêmes.  On  cite  une  légère  perte  dans 
diverses  pièces  longeant  la  route  qui  va  d'Ay  à  Avenay,  lieux-dits  les  Clefs,  les 
Charmonl,  les  Vaularon,  les  Champs  Bernard  sur  le  terroir  d' Avenay  ;  puis,  quel- 
ques ceps  atteints  sur  Mareuil  et  dans  les  fonds  de  Fontaine-sur-Ay,  de  Bouzy, 
d'Ambonnay,  de  Champillon,  d'Hautvillers,  de  Cumières.  Il  en  est  de  même  de 
Vertus,  du  Mesnil  sur-Oger  et  de  Chouilly;  la  commune  de  Grauves  est  plus 
atteinte  ;  mais  en  revanche  il  n'y  a  absolument  rien  sur  les  grands  terroirs  k  rai- 
sins blancs  d'Avize  et  de  Cramant.  En  résumé,  il  n'y  a  jusqu'à  ce  jour  que  des 
pertes  peu  importantes.  Toutefois  le  mauvais  temps  exerce  une  influence  fâcheuse 
sur  la  végétation  qui  reste  languissante.  —  G.  L. 

Épernay.  —  Les  dégâts  causés  dans  le  vignoble  d'Épernay  sont  énormes  dans 
certaines  régions.  Dans  la  vallée  de  la  Marne,  à  partir  de  Damery  à  droite  et  à 
gauche,  la  récolte  est  complètement  détruite  aussi  bien  en  bas  qu'en  haut  des 
coteaux,  les  longs  bois  des  vignes  en  lignes  comme  les  ceps  champenois.  Le 
désastre  se  complique,  dans  cette  région,  de  la  gelée  des  arbres  fruitiers,  des 
seigles  et  des  fourrages  artificiels  dont  les  sommités  sont  atteintes  et  dont,  par 
suite,  le  développement  est  arrêté.  Dans  la  côte  d'Epernay,  les  dégâts  sont  relati- 
vement faibles.  La  côte  d'Avize  est  un  peu  plus  atteinte  ;  toutes  les  vignes  basses 
du  Mesnil  et  de  Cramant  sont  détruites.  Peu  de  dégâts  en  coteau.  On  estime 
approximativement  à  un  tiers  la  perte  dans  le  vignoble  du  canton  de  Montmort, 
Congy,  Baye,  Villevenard,  etc.,  etc.  —  D. 

Haute-Marne  [JoinvilU^  9/wrtr/1902).  —  Grâce  aux  importantes  subventions  accor- 
dées annuellement  aux  viticulteurs  du  département  de  la  Haute-Marne,  la  recons- 
titution du  vignoble  a  pris  un  certain  développement,  surtout  depuis  deux  ans. 
Les  acquisitions  de  plants  greffés  ont  été  nombreuses  l'hiver  dernier,  le  nombre 
des  greffeurs  a  augmenté  et  160  vignerons  et  de  jeunes  gens  viennent  de  subir  les 
épreuves  des  concours  de  greffage  des  1*^%  2  et  6  mai.  Tout  faisait  donc  présager  un 
avenir  meilleur  quand  la  gelée  est  venue,  dans  la  nuit  du  7  et  8  mai,  dévaster  les 
vignes  et  anéantir  complètement  les  plus  légitimes  espérances. 

Ce  nouveau  désastre,  s'ajoulant  à  celui  de  1900,  plonge  nos  vaillantes  popula- 
tions dans  la  plus  grande  détresse;  il  marque  un  temps  d'arrêt  dans  la  lutte 
contre.le  Phylloxéra  et  dans  le  repeuplement  de  nos  vignobles.  Pendant  long- 
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temps,  les  parties  situées  en  vallée  ou  en  plaine  étaient  seules  considérées 
comme  exposées  aux  gelées  printanières,  mais  en  1900  et  en  1902  les  terrains 
supérieurs  sont  atteints  au  même  degré  que  les  vignes  basses. 

L'année  1901  a  fourni  une  récolte  abondante,  dont  la  vinification  a  été  mauvaise, 
car  nombreux  sont  les  vins  cassés  et  piqués.  D*un  écoulement  difficile,  même 
pour  la  consommation  locale,  ces  vins  n'ont  pas  permis  aux  vignerons  d'en  tirer 
un  profit  rémunérateur.  Et  cependant  ils  montraient  un  entrain  digne  d'éloges 
pour  la  reconstitution  des  coteaux  où  toute  autre  culture  ne  saurait  remplacer 
celle  de  la  vigne.  La  dernière  gelée,  en  les  décourageant,  aggravera  encore,  s'il 
est  possible,  la  crise  viticole,  qui  se  traduira  par  la  gène  chez  le  propriétaire  et 
la  misère  chez  l'ouvrier.  —  Piiiuppe. 

Meurthe-et-Moselle.  —  Les  dégâts  causés  par  la  gelée  du  7  au  8  mai  dans  les 
vignes  du  département  de  Meurthe-et-Moselle  sont  très  importants,  mais  irré- 
gulièrement répartis.  Les  vignes  basses  sont  presque  entièrement  gelées  tandis 
qu'il  restera  encore  une  petite  récolte  sur  certains  coteaux.  D'après  les  rensei- 
gnements qui  me  sont  parvenus  en  ce  moment,  les  pertes  varient  du  tout 
au  1/10  (Chaudeney,  Dommartin,  etc.,  presque  tout);  Toul  1/2,  Buley  1/3, 
Lagney  1/5,  etc.  La  vallée  du  Rupt  de  Mad  (Thiaucourt,  etc.)  est  fort  atteinte;  la 
vallée  de  la  Moselle  également,  surtout  la  région  de  Bayon. 

En  résumé,  la  gelée  du  7  au  8  mai  (les  suivantes  ont  été  moins  fortes)  a 
détruit  plus  de  moitié  de  la  récolte  en  vin  prévue  pour  l'année  1902. 

La  pyrale  s'étend  beaucoup  dans  le  Toulois.  On  signale  200  hectares  de  vignes 
atteints  seulement  à  Bouley  et  à  Lucey.  Le  Conseil  général  a  voté  500  francs  pour 
faire  des  essais  de  destruction.  —  B. 

Loir-et-Cber.  —  Le  4,  au  point  du  jour,  le  thermomètre  est  descendu  chez 
moi  à  —30;  j'ai  noté  —  3^5  le  5;  —  4Me  6;  —  5^  le  7.  Eh  bieni  j'ai  le  plaisir  de 
vous  surprendre  en  vous  affirmant  que  je  n'ai  pas  un  bourgeon  gelé.  C'est 
étrange,  mais  c'est  cependant  vrai.  Beaucoup  de  viticulteurs  sont  malheureuse- 
ment moins  favorisés;  plusieurs  ont  subi  de  très  sérieux  dommages.  Mes  rensei- 
gnements sont  encore  trop  incomplets  pour  pouvoir  vous  donner  des  informa- 
tions précises;  je  préfère  d'ailleurs  attendre,  pour  vous  écrire  avec  plus  de  détails, 
que  les  saints  de  glace  soient  passés. 

La  période  de  froid  que  nous  venons  de  subir  me  semble  de  nature  à 
rappeler  l'attention  sur  l'intérêt  que  présenterait  un  bon  service  de  prévision  du 
temps.  Ne  pourrait-on,  au  moins,  organiser  un  contrôle  des  pronostics  donnés 
aupublic?  Je  crains  bien  qu'on  ne  préfère  rester  dans  le  doute,  mais  je  ne  le 
regrette  que  plus  vivement.  —  0.  de  F. 

Loiret.  —  Au  moment  où  la  Revue  (Voir  n**  438)  paraissait  avec  la  note 
que  je  lui  avais  envoyée  sur  la  situation  viticole  du  Loiret,  une  gelée  intense  (dite 
noire)  venait  de  se  produire  et  modifiait  complètement  mes  pronostics  heureux 
sur  les  récoltes  probables  (d'après  le  débourrement).  C'est  dans  la  nuit  du  7  au 
8  mai  que  ladite  gelée  a  eu  lieu.  Elle  avait  été  précédée  de  plusieurs  averses  de 
faible  intensité  n'ayant  causé  aucun  effet  désastreux.  Nous  étions  en  pleine  fête 
de  Jeanne  d'Arc  et  fêtions  joyeusement  le  473*  anniversaire  de  la  délivrance  d'Or- 
léans envahie  par  les  Anglais.  On  grelottait  au  panégyrique  de  la  Pucelle  et  à  sa 
procession  traditionnelle  où  sont  confondues  toutes  les  classes  de  la  société.  Des 
conversations  étaient  échangées  entre  les  membres  des  diverses  corporations  de 
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la  campagne  sur  les  désastres  probables  causés  par  la  gelée  de  la  nuit  du  7  au 
8  mai.  Mais  on  avait  peu  de  renseignements  sur  un  événement  aussi  récent.  C'est 
seulement  depuis  deux  jours  qu*on  a  pu  apprécier  le  mal  causé. 

Heureusement,  je  dois  le  dire,  il  n'est  pas  général.  An  nord  et  au  sud  d'Orléans, 
la  vigne  a  peu  souffert.  A  l'est  et  à  l'ouest,  au  contraire,  les  dégâts  sont  considé- 
rables. Dans  le  Gâtinais,  la  gelée  a  frappé  aussi  très  irrégulièrement  Le  même  fait 
s'observe  dans  le  Giennois.  En  général,  les  vignes  lesplusgeléessont  celles  situées 
sur  les  coteaux  ou  sur  les  parties  élevées.  Dans  les  parties  basses,  au  contraire, 
elles  ont  été  relativement  protégées.  L'étendue  des  pertes  est  difficile  à  appré- 
cier pour  le  moment.  Toutefois,  je  ne  crois  pas  être  loin  de  la  vérité  en  la  por- 
tant ai /3  d'une  bonne  récolle  moyenne.  J'ajouterai  qu'il  y  a  peu  d'espoir,  à 
celte  époque  de  l'année,  de  voir  les  contre-bourgeons  donner  des  fruits  qui  vien- 
draient réparer  les  pertes  causées.  —  J.  D. 

On  nous  écrit  d'autre  part  :  <*  J'ai  eu  —  5^  en  Sologne  et  mes  champs  d'expérien- 
ces sont  absolument  gelés,  même  les  yeux  qui  n^étaient  encore  qu'en  bourre. 
Mornay,  Beaugency  sont  gelés  ainsi  que  les  vignes  du  val  de  la  Loire. Le  GMinais 
est  très  abîmé,  ainsi  que  l'arrondissement  de  Pithiviers.  Le  val  de  la  Loire,  depuis 
Orléans  jusqu'à  Sargeau,  serait  à  moitié  détruit  seulement. 

«  Le  7, les  environs  de  Blois  auraient  été  grêlés  et  gelés  à  fond  dans  la  nuit  du 
7  au  8.  —  L.  » 

Seine-et-Oise.  —  La  vigne  avait  débourré  vers  le  20  avril,  et  la  fin  du  mois 
ayant  été  belle,  les  pousses  s^allongeaient  activement;  mais,  à  parlir  du  3  mai, 
les  vents  du  nord  et  du  nord-ouest  ont  commencé  à  souffler  et  ont  amené  un 
refroidissement  pour  ainsi  dire  subit  et  des  plus  inquiétants  pour  les  vignes. 

Le  4  mai,  nous  n'avions  plus  à  la  station  viticole  de  Neauphle-le-Château  à 
découvert  que  i**  5  de  température  minima.  Le  5,0°  8;  le  6,  —  1**4  ;  et  pendantle 
jour, bourrasques  et  pluies  froides  ;  le  7,  —  2°  avec  neige  fondue;  le  8,  —  3'5; 
le  9,  - 1*^5;  le  10,  -0^2;  le  11, -.3*»;  et  le  12  encore—  1^5;  soit  cinq  jours 
de  gelées  en  douze  jours,  et  presque  sans  interruption. 

La  gelée  du  6  n'a  pas  fait  de  mal;  celle  du  7  non  plus,  grâce  à  la  chute  de 
neige  fondue,  survenue  de  5  à  7  heures  du  miatin;  mais  il  n'en  a  malheureuse- 
ment pas  été  de  même  de  celle  du  8  avec  — •  3*»  5  ;  cette  gelée  a  été  tout  à  fait  désas- 
treuse, on  peut  dire  qu'elle  n'a  rien  hissé.  Trois  circonstances  y  ont  contribué; 
d'abord,  la  longueur  du  temps  de  gelée  qui  a  commencé  à  dix  heures  du  soir  et 
s'est  continuée  jusqu'à  cinq  heures  du  malin,  puis  l'intensité  de  la  gelée  et  l'ap- 
parition du  soleil  qui  est  venu  de  bonne  heure  frapper  les  pousses  gelées.  Les 
vignes  même  couvertes  par  des  toiles-abri  spéciales  de  la  maison  Saint  frères, 
et  disposées  en  forme  de  toit,  n'oul  pas  été  épargnées;  il  est  vrai  que  ces  toiles 
ne  donnent  tout  au  plus  que  1°  5  de  différence  sur  le  découvert;  de  sorte 
que  les  vignes  dans  ces  conditions  ont  donc  encore  subi  deux  degrés  de  froid. 
Dans  les  bas-fonds,  le  thermomètre  est  descendu  jusqu'à  —  5*»;  par  contre,  sur  le 
sommet  des  pentes,  il  n'y  a  pas  eu  de  mal.  Sous  mes  toiles-abri,  il  est  cependant 
juste  de  dire  que  le  mal  est  moins  grand  qu'à  découvert;  on  voit  encore  un 
certain  nombre  de  bourgeons  qui  ont  été  épargnés,  et  d'autres  qui  n'ont  eu 
que  des  feuilles  grillées,  les  jeunes  inflorescences  paraissant  jusqu'ici  sauvées. 

Sur  la  cùte  Triel-Chanteloup,  les  piopriélaires  syndiqués  ont  fait  des  nuages 
artiûciels,  et  le  résultat,  me  dit-on,  a  élé  très  satisfaisant;  ce  riche  vignoble  de 
Seine-el-Oise  a  été  épargné. 
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Il  va  sans  dire  que  les  pommes  de  terre  et  les  haricots  ont  été  aussi  gelés, 
ainsi  que  les  asperges  qui  n^avaient  pas  élé  récoltées  la  veille. 

Que  faire  en  présence  de  ce  désastre?  En  ce  qui  me  concerne,  je  fais  en  ce 
moment  abattre  toutes  les  pousses  fanées;  je  pense  qu'il  est  préférable  d  agir 
ainsi  que  de  les  laisser.  Si  on  les  laissait,  la  base  de  ces  pousses  qui  n'a  pas  été 
entièrement  détruite  reste  encore  capable  de  donner  despousses  de  régénération, 
desquelles,  nous  l'avons  vu  en  1897,  il  n'y  a  rien  de  bon  à  attendre,  tandis 
qu'en  les  enlevant  tout  à  fait  les  bourgeons  de  réserve  ou  sous-yeux  se  dévelop- 
peront mieux,  ainsi  que  ceux  restés  inertes  à  la  base  des  bois  de  taille,et  la  plu- 
part de  ces  bourgeons  seront  encore  fertiles.  Cet  enlèvement  des  pousses  gelées 
favorisera  aussi  la  sortie,  çà  et  là,  sur  le  vieux  bois  des  pousses  gourmandes 
dont  une  certaine  quantité  seront  encore  florifères.  C'est  de  cette  manière  que  je 
compte  le  mieux  réparer  l'accident  arrivé.  —  P.  Mouillefert. 


SULFATE     DE    CUIVRE,   SOUFRE,    ETC., 

Sulfate  de  cuivre.  —  L'apparition  du  Mildew,  qui  est  signalée  en  Algérie,  dans  le 
Midi,  le  Médoc  et  le  Blayais,  donne  lieu  à  des  ventes  considérables  de  sulfate  de  cuivre. 
Ce  produit  est  d'autant  plus  demandé  que  son  usage  n'est  pas  limité  à  la  viticulture  et 
qu'il  est  également  employé  par  les  agriculteurs  pour  la  destruction  des  sanves.  Une 
hausse  est  donc  à  prévoir.  Les  cours  actuels  sont,  par  100  kilos  nets:  disponible  Paris, 
51  fr.  50  en  fûts,  51,  francs,  en  sacs;  Nantes,  Bordeaux,  Cette,  50  fr.  75  en  fûts, 
50  fr.  25  en  sacs.  Expédition  d'Angleterre  fin  mai,  0  fr.  50  de  moins.  (Prix  de  gros 
devant  être  majorés  de  5  à  8  %  pour  la  vente  au  détail.) 

Si,  de  ces  indications  générales,  nous  passons  aux  indications  spéciales,  telles  qu'elles 
résultent  des  offres  de  quelques  Syndicats  à  leurs  adhérents,  nous  trouvons  que  le 
sulfate  de  cuivre,  marque  Macclesfield,  est  offert  de  53  à  54  francs  les  iOO  kilog.,  selon 
lieu  de  livraison,  par  le  Syndicat  agricole  de  Cadillac  et  de  Podensac;  la  marque  Star,  à 
54  fr.  50,  par  le  Syndicat  agricole  du  Périgord,  et  enfin  ce  même  sulfate,  sans  désignation 
d'origine,  de  54  fr.  25  à  55  francs,  par  le  Syndicat  des  agriculteurs  de  Loir-et-Cher. 
Marseille  cote  52  francs  les  100  kilog.  Tous  ces  cours  sont,  comme  on  le  voit,  assez 
voisins.  Quelques  syndicats,  d'importance  secondaire,  tiennent  cependant  des  cotes 
sensiblement  plus  élevées  :  60  à  62  francs  par  exemple,  par  quantités  de  25,  50  ou 
100  kilog.  ;  70  francs,  pour  quantités  moindres. 

Le  sulfate  de  fer,  coté  5  francs  les  100  kilog.  à  Marseille,  est  offert,  en  cristaux,  de 
6  à  7  fr.  40,  et  en  neige,  de  0  fr.  80  ta  8  fr.  25,  suivant  centre  de  livraison  par  le 
Syndicat  de  Cadillac. 

Les  cours  du  soufre  sont  plus  indécis.  Plusieurs  syndicats,  et  non  des  moins 
importants,  ne  les  font  pas  figurer  sur  leurs  circulaires  ;  d'autres  se  bornent  à  dire  qu'ils 
livrent  au  cours.  Marseillecote  cependant  les  sublimés  de  15  fr.  50  à  i6  francs;  éi  les 
triturés  de  12  fr.  50  à  13  francs  par  100  kilog.,  mais  ces  prix  ne  s'entendent  que  par 
grosses  quantités.  Le  Syndicat  de  Cadillac  offre  les  sublimés  de  17  fr.  50  à  20  fr.  90, 
suivant  marque  et  centre  de  livraison,  et  les  triturés,  à  17  fr.  40.  Le  Syndicat  des  agri*' 
culteurs  du  Loir-et-Cher  compte  les  sublimés  de  19  fr.  30  à  19  fr.  75  les  1(»0  kilog.  Le 
Syndicat  agricole de-Bourg-en-Br esse  les  vend  de  19  fr.  50à21  fr.50,  et  même  de20 francs 
à  22  fr.  50  par  balle  de  50  kilog.,  0  fr.  25  enfin  le  kilogramme  au  petit  détail. 

Le  SULFURE  DE  CARRONE  se  vend42  francs;  le  sulfocarbonate  de  potassium,  36  francs  ; 
le  carbonate  de  soude,  18  francs  à  18  fr.  50  les  100  kilog.  —  C.  R. 
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CÉRÉALES 


[le  quintal  métrique) 

BLÉS 


Parit 


Blés  blancs 

—  roux 

—  Montereau. 


Départements 

Lyon 

Dijon 

Nantes 

Marché»  étrangers 

Londres 

New-York 

Chicago 


DU  19 

AU 
24AVR. 

22  00 
21  50 
20  75 


21  50 
21  00 
21  00 


17  00 
16  35 
13  70 


DU  25 
AVR.  AO 
l^'HAI. 

22  00 
21  50 
20  75 


21  50 
21  00 
21  00 


17  00 
16  30 
15  70 


DU   2 

AU 
S      MAI 

22  00 
21  50 
20  73 


21  50 
21  00 
21  00 


17  00 
16  30 
15  70 


DU  9 

AU 

15MAI, 

22  00 

21  00 

20  75 


11  00 
21  00 
20  75 


17  00 
16  00 
15  50 


SEIGLES         i 

Pacis   I   15  00  I   15  00  I   15  00  I   15  00 

AVOINES 
Paris 
Noire  de  Brie. 


Départements 

Dijon 

Lyon 

Bordeaux 

Tonloase 


1 

I  22  50 

22  00 

22  50 

22  00 

2>50 
22  OC 

20  00 

21  00 

21  50 

22  00 

20  00 

21  00 

21  50 

22  00 

20  00 

21  00 
21  CO 
21   50 

22  23 

21  75 


20  00 

21  00 
21  00 
21  00 


rOURRAGES  ET  PAILLES 

A    ^ARI8 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DANS  PARIS 


Paille  de  blé. 

Foin 

Luzerne 


21  ^VR. 

28XVR. 

5  MAI 

30  à  3S 

30  à  38 

30  à  38 

50  à  56 

50  à  56 

50  à  56 

44  à  56 

44  à  56 

44  à  56 

ESPRITS  ET  ÇnORES 


Esprits  3/5  Nord  fin 
OO*  i'hect.,  esc.  2  % 

SUCRB8 

Blancs  n*  3  les!  00  kil. 
Raffinés         — 


24  AVR. 

1"  MAI. 

8    MAI. 

25  50 

25  00 

27  00 

22  00 

95  5» 

22  00 
95  00 

21  75 
95  50 

12  MAI. 

30  à  98 
50  à  56 
44  à  56 


26  50 


21  75 
96  00 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE      LA      VILLETTB 
(Prix  da  kilogr.  de  viande,  net) 

Marché  du  12  mal 


Bœafs — 
Veanz . . . 
Montons.. 
Porcs.... 


l'«qté 

2»qté 

3«qté 

0  77 

0  62 

0  47 

1  15 

0  49 

0  40 

1  00 

0  86 

0  70 

0  70 

0  67 

0  64 

Prix 

au  poids  Tî  f 

0  38  à  0  54 
0  58  A  0  94 
0  44  &  0  6< 
0  42  à  0  54 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 


du  4  au  10  mai  1902 


JOURS 


Dimanche. 

Lundi 

Mardi . . . . 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 

Dimanche. 
Lundi . . . . 
Mardi . . . . 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 

Dimanche. 
Lundi .... 
Mardi .... 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . . 

Dimanche. 
Lundi .... 

Mardi 

Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . . 


Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra^ 

Pluie 

ture 

ture 

ture 

enmillim. 

mazima 

minima 

moyenne 

PA 

RIS 

14.  5 

3.  5 

14     » 

2 

14.  6 

2.  9 

8.   7 

2 

U.  2 

0    » 

5.  6 

» 

8.  9 

—  1.3 

3.  8 

3 

11.  4 

4      n 

7.  7 

3 

U.  9 

2    » 

6.  0 

» 

13.  9 

0.  6 

7.  2 

»    1 

15 

14    » 

10 

12 

12 

H 

13 

13.  3 
13.  6 
12.  3 
11.  8 
11.  7 
9.  8 
U.  7 

21  » 
18  » 
» 

» 
» 


NANCY 

» 

5 

)) 

10    » 

» 

4 

» 

9     » 

0 

2 

)) 

♦i     » 

}t 

0 

» 

6     » 

i> 

2 

» 

7     » 

0 

3 

» 

7    » 

» 

S 

» 

7.  5 

58 
18 
16 
11 
15 


LYON 


6.  4 

9.  8 

6.  3 

9.  9 

0.  6 

6.  4 

2.  4 

7.  1 

4.  3 

8    » 

4.  6 

7.  2 

5.  5 

8.  6 

MARSEILLE 


16    » 

18.  5 

8    » 

13    » 

4     » 

11     » 

7     s 

12.  5 

7    » 

H.  5 

8       D 

9.  5 

4     » 

9.  5 

4 

10 

4 

1 
0 
1 
2 


DATES 


..4. 
..5. 
..6. 
..7. 
..8. 


....10... 


..6. 
..7. 
..8. 
..9. 
.10. 


..6. 
..7. 
..8. 
..9. 
.10. 


..6. 
..7. 
..8. 
..9. 
.10. 


Tempéra- 
ture 
mazima 


Tempéra- 
ture 
minima 


Tempéra- 
ture 
moyenne 


Pluie 
en  roillim* 


MONTPELUER 


23 

18 

22 

22 

19. 

18. 

14. 

28 
22 
18 
16 
21 
20 
21 


6.  9 

lo.   1 

7.  9 

12.  9 

7.  1 

14.  5 

2.   1 

12    » 

5.  9 

12.  8 

8.  1 

13.  5 

7.  6 

11     » 

ALGER 


17     » 

22.   5 

15    » 

18.  5 

14    » 

16    » 

12    » 

14    » 

15    » 

18     » 

10    » 

15    » 

11     » 

16    » 

BORDEAUX 

18.  2 

5.    1 

11.  6 

15    » 

4.   1 

9.  5 

16     » 

3.  5 

9.  5 

14    » 

2    » 

8 

13.  6 

4.  3 

8.  9 

13.   3 

2.  9 

8.  1 

13    » 

6.  5 

9,  7 

1 

14 

7 

4 


14. 
15. 
14. 
U. 
H. 
12. 
12. 


ANÛBRS  (la  fiÀOllSTtJs) 


7 

5.  7 

12.  0 

5 

2.  5 

9.  0 

2 

4.  2 

9.  2 

9 

2.  3 

7.  1 

5 

1.  7 

6.  6 

6 

2.  9 

7.  7 

5 

2.  9 

7.  7 

I.  6 
0.  8 


L*  Administrateur 'Gérant  :  G.  Fleurf. 
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REVUE  DE  VITICULTURE 


LA  CONCENTRATION  DES  MOUTS  ET  DES  VINS 


Ainsi  que  le  faisait  justement  remarquer  M.  Dugast  aux  lecteurs  de  la  Revue  (4), 
il  y  a  plus  d'un  an,  toutes  les  questions  de  concentration  des  raisins,  des  moûts 
ou  des  vins  semblent  reposer,  au  fond,  sur  une  véritable  erreur  économique. 
A  priori  il  parait  puéril  en  effet  de  pousser  à  la  production,  comme  on  le  fait  par 
l'encépagement,  les  engrais,  le  mode  de  taille,  les  irrigations  estivales,  et  tous 
autres  moyens  de  la  culture  intensive  moderne,  pour  chercher  ensuite  à  réduire 
cette  même  production  par  des  moyens  artificiels,  forcément  coûteux  pour  si 
simples  qu'ils  soient.  Et  il  semblerait  bien  plus  pratique  de  commencer  par  ne 
pas  inciter  les  fruits  à  cette  accumulation  d'eau,  qui  pèse  ensuite  sur  le  marché 
sous  forme  de  petit  vin. 

En  réalité,  Terreur  des  viticulteurs  méridionaux  s'excuse  d'elle-même,  car  il  est 
certain  qu'on  recueille  généralement  ainsi  plus  d'alcool  à  Thectare,  plus  d'ex- 
trait, d'acidité,  etc.,  que  par  une  culture  raisonnable,  donnant  les  productions 
ordinaires  de  jadis,  toutes  proportions  gardées. 

C'est  là  un  fait  aujourd'hui  indiscutable,  quoique  de  moins  en  moins  saillant, 
vu  la  généralisation  de  la  culture  intensive. 

Le  commerce  s'est  fait,  à  son  insu  peut-être,  le  complice  de  ces  viticulteurs  en 
n'achetant  presque  plus  les  vins  qu'au  seul  degré  alcoolique,  et  les  tailles  lon- 
gues se  sont  trop  généralisées  dans  les  plaines  à  grands  rendements  où  elles 
n'auraient  jamais  dû  s'implanter.  Après  quelques  années  où  l'on  a  ainsi  sacrifié 
impunément  la  qualité  à  la  quantité,  il  a  suffi  d'une  ou  deux  bonnes  récoltes  pour 
nous  amener  une  surproduction  au  moins  relative.  Ajoutons  que  l'encombre- 
ment concomitant  du  marché  des  alcools  ne  permet  plus  à  la  distillation  déjouer 
pour  les  petits  vins  son  ancien  rôle  de  soupape  de  décharge  du  marché. 

Aujourd'hui  il  faut  réagir,  sous  peine  de  voir  disparaître  une  partie  du  vignoble 
méridional,  mais  personne  ou  à  peu  près  ne  voudrait  sacrifier  les  avantages 
acquis  de  la  culture  intensive,  à  laquelle  on  est  d'ailleurs  acculé  par  la  valeur 
foncière  du  sol  et  les  nouvelles  conditions  sociales  du  travail.  C'est  pourquoi 
ridée  de  concentrer  les  récoltes  a  de  nouveau  pris  corps. 

Ainsi  comprise,  la  concentration  rentrerait  dans  la  catégorie  des  manipula- 
tions licites  de  la  matière  première,  quitte  à  ne  l'effectuer  que  lorsque  les  con- 
ditions du  marché  ou  certains  débouchés  l'exigeront;  il  faut  donc  lui  concéder 
un  certain  avenir,  les  surproductions  pouvant  être  désormais  plus  fréquentes. 


Tout  d'abord  vient  à  l'esprit  le  moyen  de  concentration  le  plus  économique, 
imité  des  Anciens  et  des  Orientaux  :  celui  de  laisser  à  la  Nature  le  soin  d'éva- 
porer elle-même  le  surcroît  d'eau  accumulé  dans  les  fruits  de  la  vigne. 

La.  surmaturafion  donnerait  en  effet  toute  satisfaction,  car  nous  savons  que  le 

(1)  Voir  no  du  16  féyrier  1901. 
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raisin  conservé  longtemps  sur  la  souche  y  perd  peu  de  ses  éléments  riches,  les 
'  oxydations  mtracelïulaires^la  respiration,  y  étant  alors  très  réduites  ;  Févapora- 
tion  conserve  au  contraire  toute  son  mlensité  et  concentre  assez  ces  mêmes  élé- 
ments pour  combler  et  au  delà  de  légers  déficits.  L'existence  des  raisins  secs,  de 
fameuse  mémoire  pour  la  viticulture  française,  est  là  pour  nous  prouver  que 
cette  méthode  esseatieUement  économique  de  concentration  est  pratiquement 
réalisable.  Malheureusement  le  climat  n'est  pas  parlout  aussi  clément  qu'en 
Grèce  ou  Anatolie,  et  Téquinoxe  d'automne  nous  apporte  d'habitude  des  troubles 
atmosphériques  tels  que  la  cueillette  normale  en  est  déjà  fort  gênée  pour  peu 
que  la  maturité  soit  tardive.  En  ces  dernières  années,  notamment,  Thumidité  de 
Tair  a  été  si  grande  pendant  les  périodes  de  surmaturation  possible  du  raisin, 
que  les  cryptogames  les  ont  envahis  au  point  d'altérer  la  qualité  générale  des 
récoltes.  Ces  dangereuses  circonstances  paraissent  s'acclimater  chez  nous,  soit 
par  suite  d'une  moindre  résistance  des  raisins  greffes  (l),  soit  par  suite  d'une 
plus  grande  virulence  ou  d'une  dissémination  plus  considérable  des  germes  para- 
sitaires. Ce  moyen  naturel  de  conceniration  paraît  donc  aléatoire  au  premier  chef, 
au  moins  comme  méthode  générale  (2). 

Les  lecteurs  de  la  Revue  savent  déjà  (3)  que  M.  Tingénieur  P.  Paul  a  cherché  tout 
simplement  à  imiter  rapidement  la  nature  à  l'aide  de  séchoirs  spéciaux:  une  éva- 
poratlon  intense,  due  à  un  violent  courant  d'air  chaud,  réduit  le  poids  des  raisins 
foulés  ou  non,,  ou  du  motlt,  et  augmente  par  suite  la  densité  des  jus  à  la  volonté 
de  l'opérateur.  Les  articles  de  ce  savaA  viticulteur  sont  suffisamment  documen- 
tés pour  que  nous  n'ayons  pas  à  insister  autrement  ici  ;  néanmoins  M.  P.  Paul  a 
fait  aux  dernières  vendanges  un  essai  par  lui-même  de  son  procédé,  et  il  recon- 
naissait peu  après  dans  une  réunion  de  propriétaires,  à  Béziers,  qu'il  ne  pouvait 
pas  encore  présenter  de  résultats  pratiques^  car  l'encombrement  causé  par  celte 
manipulation  seule  au  milieu  des  vendanges  lui  avait  fait  abandonner  l'expéri- 
mentation. 

La  concentraUm  dus  moûts  est  également  une  très  ancienne  pratique,  connue 
dès  l'antiquité;  malheureusement  elle  s'accompagne  souvent,  quand  on  l'efifec- 
tue  à  l'air  libre,  de  modifications  spéciales  de  la  saveur  et  de  la  couleiw  du 
liquide,  de  sorte  que  ce  procédé  est  resté  longtemps  limité  à  l'obtention  de  vins 
spéciaux  (vins  cuits),  ou  d'une  sorte  de  condiment  pour  des  vins  de  liqueur 
(certains  Malagas,  Marsalas).  Le  chauffage  à  la  vapeur aaussi  exposé  aux  mêmes 
inconvénients. 

Cependant  des  essais  récents  (4)  de  MM.  Kayser  et  Barba,  Martinand,Miroy, 
Rocques,  surtout  dirigés  vers  la  stérilisation  plutôt  que  la  concentration  des 
moûts  ont  démontré  que  ces  opinions  sont  tout  au  moins  exagérées,  et  qu'avec 
des  précautions  élémentaires  on  peut  chauffer  le  moût  à  l'air  libre  à  des  tempé- 
ratures bien  supérieures  à  50^  (80  —  85°  même)  sans  modifier  désagréablement 
son  goût.  En  effet,  M.  Martinand,  à  Marseillan,  est  arrivé  en  grand  à  des  résul- 

(1)  Voir  articles  de  M.  Jurie,  in  Revues  des  10  octobre  1900  et  22  mars  1902. 

(2)  M.  CosTE,  do  Couraonterral  (Hérault),  proposait  récemmeiit  la  casse  mcompléte  des  sar- 
menta  pour  hâter  la  conceatration  natuiolle  des  raisins  par  passerillage. 

(3)  Voir  Revues  des  25  juin  et  6  juillet  1901. 

(4)  Martin,  pharmacien  d'.ATÎgnon,  avait  déjà  employé  la  chaleur  à  la  concentration  des  moûts 
aux  deux  tiers  environ  (en  poids),  eu  1853  ;  F.  Cazalis  raconte  dans  son  «  Art  de  faire  le  vin  »», 
1"  édition,  que  le  rapport  de  la  commission  nommée  par  le  Préfet  du  Gard  pour  apprécier  ce 
procédé  breveté  fut  très  enthousiaste,  mais  il  ne  fournit  pas  de  détails. 
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tats  pratiques  sur  des  moûts  mùlés  à  Tacide  sulfureux  (miaielles),  qu  ondoit  cou-* 
eenlrer  à  iâ*  Baume,  puis  viner  à  15**  d*alcool;  pour  cela  il  fait  simplement  couler 
ee  moût  à  Tair  en  lames  larges  et  minces  sur  un  faisceau  tubulaire  chauffé  à  la 
vapeur  à  ilO>;  la  concentratioa  est  au  moins  aussi  bonne  que  celle  fournie  par 
l'appareil  à  vide.  La  brasserie  nous  offre  bien  des  exemples  analogues. 

Les  essais  de  M.  Rosenstiehl  ont  prouvé  pratiquement  qu'on  pouvait  dissoudre 
une  proportion  sutllsante  de  couleur  et  d'extrait  en  lessivant  les  parties  solides» 
de  la  vendange  avec  le  moût  chaud.  Cela  permettrait  d'appliquer  plus  facilement 
et  plus  économiquement  la  concentration  des  moùls  au  cas  des  vins  rouges,  & 
l'aide  d'appareils  simples  et  continus, pouvant  tenir  pied  aux  vendangeurs;  un 
fluide  seul  est  bien  plus  maniable  et  bien  plus  conducteur  en  effet  que  de  )a  ven- 
dange foulée. 

Pour  être  sûrs  de  n'altérer  en  rien  le  moût,  certains  expérimentateurs  (Rosen- 
stiehl, Roos)  ont  imité  ce  qui  se  fait  en  sucrerie  pour  la  concentration  des  Jus  de 
betterave  ou  de  canne  dans  le  triple-effet  :  ils  se  sont  aidés  du  vide,  de  façon 
à  diminuer  la  température  d'évaporation  (1).  On  arrive  de  cette  façon  à  concen- 
trer le  moût  au-dessous  de  ia'',  ce  qui  évite  tout  danger  de  caramélisation  du 
sucre  (goût  de  cuit),  d'oxydation  des  matières  colorantes»  etc...  En  absorbant  au 
fur  et  à  mesure  le»  vapeurs  produites,  on  peut  pousser  si  loin  la  concentration 
qu'en  1880  un  Autrichien,  Springmtlhl,  concentrant  le  moût  d'abord  et  y  ajou^ 
tant  le  marc  ensuite,  réduisait  les  vendanges  californiennes  en  tablettes  d'ex- 
trait solide  qu*on  pouvait  exporter  au  loin  À  très  peu  de  frais.  L'entreprise 
ainsi  créée  manqua  vite  de  débouchés  parce  qu'elle  comptait  sur  la  clientèle  de 
ceux  qui  voudraient  faire  plus  tard  le  vin  eux-mêmes,  où  et  quand  il  leur  plairait, 
en  dissolvant  simplement  cet  extrait  solide  dans  Teau,  les  levures  n'ayant  pas  été 
tuées  par  l'opération.  Mais  la  matière  colorante  se  redissolvait  mal  ou  pasdu  tout 
à  longue  échéance,  on  obtenait  une  boisson  plus  ou  moins  vineuse,  et  ce  fait 
amena  bientôt  un  écroulement  financier  retentissant  de  celte  tentative  indus- 
trielle (2).  Nous  avons  vu  cependant  (3)  que  les  idées  de  SpringmVihl  sont  par- 
tagées par  M.  Dngast,  lequel  estime,  après  essais,  qu'on  grèverait  ainsi  de  0fr.50 
à  0  fr.  60  le  prix  de  revient  de  l'hectolitre  de  moût,  mais  que  l'opération  ne  serait 
praticable  que  par  des  industriels  spéciaux  ou  des  groupements  coopératifs. 

M.  Roos,  directeur  de  la  station  œnologique  de  l'Hérault,  Jugeant  que  toute 
opération  sur  le  vin  fait  en  change  totalement  la  composition,  y  provoque  une 
rupture  d'équilibre  telle  que  le  produit  en  est  toujours  discutable,  a  orienté  égale- 
ment ses  essais  vers  la  matière  première  avant  fermentation,  celle-ci  ne  conte** 
nantpas  d'autres  corps  volatils  que  l'eau.  H  fait  de  la  concentration  une  sorte 
d'opération  rationnelle,  s'intercalant  dan&  la  série  des  manipulations  ordinaires 
entre  le  foulage  et  l'encuvage.  C'est  dire  que  M.  Roos  opère  sur  la  vendant 
ioiale,  de  façon  à  produire  des  moûts  immédiatement  colorés,  chargés  de  ma^ 
tières  extractives,  et  par  suite  capables  d'engendrer  des  vins  fins  et  complets.  Par 
comparaison  avec  d'autres  industries  similaires,  il  est  arrivé  à  démontrer  que 
leur  tchnique  était  applicable  économiquement  en  vinification,  dès  que  les 
récoltes  dépassent  quelques  centaines  d'hectolitres;  la  petite  propriété  ne  res* 
terait  pas  indifférente  aux  résultats  acquis  par  contre-coup.  De  plus,  pour  peu 

(1)  Les  frères  Afussi  les  aTaient  précédés  dans  cette  voie  dès  1881  à  Conegliano  (Italie). 

(2)  Les  yériCabies  promoteurs  de  l'application  du  vide  à  la  concentration  des  vins  on  vendanges 
paraissent  être  le»  savants  italiens  Candio  et  Carpme  [Giornale  Vinicolo  Italiano^  année  1884)« 

(3)  Voir  Revue  du  16  février  19^1. 
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qu'on  arrive  à  des  températures  stérilisantes,  alors  sans  danger  à  cause  du  vide, 
l'emploi  des  levures  pures  devient  possible  avec  tous  les  avantages  des  fermen- 
tations pures;  quant  à  l'inconvénient  de  l'instabilité  de  la  couleur,  Prunaire 
d'abord,  bien  d'autres  après  lui,  les  essais  de  M.  Roos  ensuite,  ont  déjà  démon- 
tré qu'il  n'existe  pas  quand  la  fermentation  du  concentré  est  immédiate.  Au 
reste,  la  concentration  n'atteint  jamais  ici  les  limites  du  système  Springmtthl  et 
se  borne  à  30  %  du  volume  au  maximum,  de  sorte  que  les  procédés  ne  sont  pas 
exactement  comparables.  M.  Roosamôme  reconnu  que  l'extrait  sec  augmente 
davantage  que  le  calcul  ne  l'indique,  soit  que  l'alcool  exerce  une  action  dissol- 
vante plus  considérable  à  cause  de  son  accumulation,  soit  que  les  échanges 
osmotiques  se  trouvent  facilités  par  la  macération  à  température  élevée. 

En  conséquence  de  ses  essais  aux  vendanges  1900,  le  même  expérimentateur 
a  communiqué  des  résultats  intéressants  à  la  dernière  session  de  la  Société  des 
viticulteurs  de  France  ;  il  a  obtenu,  en  partant  de  produits  de  plaine  à  très  bas 
degrés,  des  vins  de  garde  facile,  plus  corsés  et  mieux  charpentés,  expédiables  aux 
colonies,  —  et  même  des  vins  de  coupage  à  i2%5  d'alcool  et  30  grammes  d'ex- 
trait sec  pour  l'exportation,  substituables  à  ceux  que  nous  importons  actuelle- 
ment à  grands  frais  d'Espagne  ou  d'Italie  pour  compléter  notre  faible  production 
en  ce  genre.  Les  dégustations  des  Sociétés  agricoles  et  du  Commerce  de  Mont- 
pellier ont  été  favorables  à  ces  produits,  obtenus  cependant  avec  de  la  vendange 
plutôt  verte  et  aqueuse,  mais  égrappée  ;  l'excès  d'acidité  de  ces  concentrés  n'y 
constituait  pas,  parait-il,  une  tare.  La  chaudière  utilisée,  quoique  destinée  à  la 
parfumerie  et  non  munie  d'agitateur  mécanique,  n'avait  permis  le  développement 
d'aucun  goût  de  cuit. 

En  1901,  M.  Roos  a  repris  ses  essais  avec  un  nouvel  appareil  construit  exprès, 
permettant  d'opérer  par  1000  kilos  de  vendange  et  d'évaporer  au  moins  50  kilos 
d'eau  à  l'heure.  En  voici  la  marche  sommaire  :  la  vapeur  d'un  générateur  circule 
dans  le  double  fond  cloisonné  d'une  chaudière  à  cuire  cylindrique,  horizontale 
eten  cuivre,  où  l'on  a  introduit  au  préalable  la  vendange  foulée;  unepompeaumo- 
teur,  à  air  et  à  eau,  soutire  l'air  d'abord,  les  vapeurs  ensuite,  de  la  chaudière  dans 
un  condenseur  tubulaire  spécial,  à  grande  surface  ;  une  autre  pompe  à  eau,  ou  un 
ventilateur,  produit  la  condensation  avec  de  l'eau  ou  de  l'air  dans  ce  condenseur. 

Les  prix  de  revient  obtenus  avec  cet  appareil  sont  à  peu  près  d'accord  avec 
ceux  que  donnait  M.  Paul  pour  la  concentration  des  raisins,  puisque  d'un  côté 
comme  de  l'autre  il  s'agit  de  quantités  d'eau  évaporées,  par  conséquent  de 
quantités  de  chaleur  fournies  au  fruit,  écrasé  ou  non  ;  mais  ici  la  chaleur  est 
forcément  mieux  profilée.  Avec  un  travail  continu  de  vingt  journées  de  vendange 
et  une  puissance  telle  qu'on  élève  de  deux  degrés  d'alcool  la  récolte  correspon- 
dant à  1200  hectos  de  vin,  l'opération  coûterait  4  francs  environ  par  hectolitre 
d'eau  évaporée,  ce  qui  fait  ressortir  à  i  franc  l'hecto  le  prix  de  l'opération  pour 
le  vin  restant.  Un  appareil  dix  fois  plus  puissant  abaisserait  ces  chiffres  à  1  fr.  80 
pour  l'eau  et  moins  de  0  fr.  35  pour  le  vin.  Ces  majorations  sont  bien  faibles, 
quoiqu'elles  tiennent  compte  de  l'amortissement  pénible  d'un  matériel  forcé- 
ment coûteux  et  qui  travaille  peu  de  jours  par  an. 

Bref,  après  les  essais  de  1901,  M.  Roos  continue  à  voir  dans  la  concentration 
«  une  solution  simple,  élégante  et  irréprochable  »,  capable  de  résoudre  au 
moins  partiellement  la  crise  vinicole  actuelle.  Cependant  la  méthode  toute 
entière  repose  siir  ce  que,  aujourcChui^  le  degré  est  le  principal  facteur  mar- 
chand de  la  qualité  du  vin  —  et  sur  l'écart  de  valeur  de  l'unité  alcool  dans  les 
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vins  à  bas  el  à  hauts  titres,  —  deux  coDsidérations  qui  peuvent  évidemment  se 
modiGer  avec  le. temps,  mais  qui  pour  le  moment  conservent  à  ce  procédé  une 
marge  très  suffisante  à  excuser  le  travail  et  les  installations  nouvelles  qu'il 
occasionne.  On  a  des  exemples  de  tentatives  peut-être  moins  motivées  et  plus 
aléatoires  encore  dans  Thistoire  de  bon  nombre  d'industries. 

Néanmoins  nous  devons  convenir,  avec  M.  Paul,  que  la  vmfs  à  lu  tasse  peut 
prévaloir  à  bref  délai  et  les  vins  à  hauts  degrés  être  moins  demandés  au  fur  et  à 
mesure  que  Tabolilion  de  Toctroi  sur  les  vins  se  fera  sentir  davantage  dans  les 
habitudes  commerciales.  Les  vins  circulent  en  effet  plus  aisément  tels  que, 
sous  le  régime  de  la  loi  du  29  décembre  1900,  et  n'ont  plus  par  suile  à  subir  les 
dédoublements  urbains,  pour  ne  pas  parler  de  fraudes  plus  coupables,  qui  fai- 
saient jadis  primer  les  vins  à  hauts  litres  par  le  commerce.  Aussi  M.  Roos  a-t-il 
cherché  à  étendre  le  champ  d'action  de  la  concentration,  en  l'orientant  par 
exemple  vers  l'obtention  de  produits  nouveaux,  susceptibles  d'augmenter  les 
débouchés  de  nos  raisins. 

Si  l'on  réfléchit  qu'étant  la  nation  la  plus  viticole  du  monde,  la  France  est  en 
même  temps  celle  qui  exporte  réellement  le  moins  de  vin,  on  voit  qu'il  y  a  là  un 
paradoxe  qu'il  nous  appartient  de  renverser  en  notre  faveur.  Beaucoup  de  marchés 
étrangers  nous  imposent  des  minima  d'extrait  et  d'alcool  que  nous  ne  produisons 
naturellement  qu'en  quantités  infimes,  et  le  faible  commerce  d'exportation  qui 
en  résulte  pour  nous,  ne  peut  s'entretenir  que  grâce  à  des  importations  à  peu 
près  égales  de  ces  produits  corsés,  que  les  régions  méditerranéennes  plus  méri- 
dionales seules  peuvent  donner.  Le  marché  allemand  notamment,  accaparé 
jusqu'ici  par  les  Italiens,  offrirait  un  débouché  rémunérateur  à  ces  produits 
qu'engendrerait  si  facilement  la  concentration,  et  que  le  sucrage,  encore  moins 
le  vinage  seul  de  nos  gros  vins,  ne  pourraient  raisonnablement  concurrencer. 

En  outre,  le  même  chercheur  a  obtenu  aisément  de  nouveaux  dérivés  du  raisin  : 
des  sirops,  des  gelées,  des  fonds  de  confiture  à  800  grammes  et  plus  de  sucre 
par  litre,  dont  les  débouchés  seraient  vite  trouvés  (1),  et  dont  la  confection 
par  la  concentration  de  moûts,  colorés  ou  non,  débarrasserait  d'autant  le  marché 
des  vins.  Ce  ne  sont  pas  là  de  bien  grosses  industries  à  créer,  elles  seraient  vite 
encombrées  évidemment  si  tout  le  monde  s'en  occupait  à  la  fois,  mais  les  mises 
de  fond  qu'elles  exigeraient  les  localiseraient  rapidement,  et  il  n'y  a  aucune 
bonne  raison  pour  que,  déjà  florissantes  à  l'étranger,  elles  restent  infructueuses 
en  France,  alors  que  nous  en  importons  les  produits  journelleinent  des  nations 
voisines.  Nous  avons  eu  la  démonstration  récente  de  ce  fait  quand  la  fabrication 
des  mistelles  mutées  au  soufre  ou  à  l'alcool  et  destinées  à  l'industrie  des  apé- 
ritifs, vermouths,  vins  pharmaceutiques,  etc.,  est  venue  s'implanter  sur  les  bords 
de  l'étang  de  Thau,  essayant  de  concurrencer  avec  nos  propres  produits  les 
importations  italiennes  ou  autres.  Il  suffirait  donc  d'une  proximité  suffisante  des 
voies  de  transport  pour  permettre  à  bien  des  grosses  propriétés  du  Midi  de  telles 
tentatives,  de  telles  orientations  spéciales  de  leur  production. 

(A  suivre.)  H.  Astruc. 

(1)  Ne  serait-ce  que  pour  la  fabrication  des  vins  sans  alcools^  simples  dissolutions  de  moûts 
de  raisin  dans  l'ean,  que  les  Sociétés  de  tempérance  ont  récemment  mises  à  la  mode  comme 
boissons,  notamment  en  Suisse  et  en  Angleterre. 
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LE  CàLCMRE  et  son  DOSAGE 


(1) 


MÉTHODE  DENSIMÊTRIQUE.  —  DOSAGE  DE  L'ACIDE  CARBONIQUE 

EN  POIDS 


d,  ■—  Dosage  de  la  chaux  par  la  méthode  densimétrique,  —  Procédé  de  Saporta  (2).  — 
Ce  procédé,  comme  le  précédent,  est  basé  sur  la  saturation  d'un  acide  par  la  chaux 
du  carbonate:  mais,  au  lieu  de  rechercher  la  diminution  d'acidité  produite  par 
Taltaque  du  calcaire,  M.  de  Saporla  recherche  l'augmentation  de  densité  provo- 
quée par  la  dissolution  de  la  chaux  dans  un  volume  de  liquide  déterminé. 

On  pourrait,  comme  dans  le  procédé  précédent,  prendre  la  densité  de  Tacide, 
soit  D;  attaquer  un  poids  connu  de  calcaire  pur  par  un  volume  déterminé  et 
suffisant  d'acide  et,  après  l'attaque,  en  reprendre  la  densité,  soit  D';  puis  opérer 
à  nouveau  avec  le  même  volume  d'acide  et  le  même  poids  de  terre,  soit  D' la  den- 


D— D'' 


d'où  X  = 


(D  —  D")  100 
D  — D' 


«fié  ainsi  obtenue^  La  proportion 

donnerait  le  JJ[  de  calcaire. 

M.  de  Saporla  préfère  se  servir  d'un  acide  de  concentration  telle  et  un  poids 
de  terre  tel  qu'après  Tatlaque  Taugmentalion  de  densité  donne  directement 
le  %  de  calcaire.  La  préparation  de  Tacide  est  plus  longue,  mais  les  titrages 
préalables  et  les  calculs  sont  supprimés. 

Pour  prendre  la  densité,  on  se  sert  d'un  densimètre  très  sensible  F(fig.85)  gra- 
dué de  1.100  à  1.200.  L'opération  se  fait  dans  Téprouvette  E"avec  tous  les  soins 
usités  pour  ce  genre  d'opérations.  L'acide  à  employer  est  de  l'acide  chlorhydrique 
ordinaire  du  commerce  (exempt  d'acide  sulfurique),  auquel  on  ajoute  de  l'eau 
juêqu'è  ce  que  sa  densité  soit  exactement  1.100  à  la  température  de  15^  Cette 
opération  se  fait  par  tâloonements  en  ajoutant  chaque  foie  un  peu  d'eau  ou  un 

peu  d'acide  selon  que  la  densité  est  supérieure 
ou  inférieure  à  1. 100  et  en  mélangeant  bien  le 
tout.  Ce  liquide  est  tel  que  si  on  en  prend  200*^*^ 
et  qu'on  y  dissolve  41  gr.  6  de  calcaire  pur,  sa 
densité  augmente  de  0,100.  Si  donc,  au  lieu  de 
calcaire  pur,  on  emploie  41  gr.  6  de  terre,  chaque 
unité  %  de  calcaire  fera  augmenter  la  densité 
du  liquide  de  0,001. 

Pour  faire  une  analyse,  on  pèse  41  gr.  6 
de  terre  qu'on  introduit  dans  un  grand  flacon 
A,  par  exemple.  On  mesure  exactement  200^*^ 
d'acide  et  on  verse  celui-ci  peu  à  peu  sur  la 
terre.  Quand  il  ne  se  dégage  plus  de  bulles, 
on  laisse  le  liquide  s'éclaircir  par  le  repos, 
puis  on  soutire  la  couche  supérieure  claire  C 
dans  l'éprouvette  et  on  en  prend  la  densité  et  la  température.  Si  la  tempé- 
rature est  de  15^,  chaque  division  du  densimètre  au-dessus  de  1.100  représente 
1  iîf  de  calcaire.  Si  la  température  était  différente  de  15%  il  faudrait  faire  une 


]M 


Fig 


8f5.  —  Dosage   du  ôttlcaire  par 
le  procédé  de  Saporta. 


(i)  Voir  Revuey  t.  XVII,  n«'  430  et  433,  pages  285  et  375. 
(2)  Voir  Revue  de  Viticulture,  16  février  1895  et  9  mars  1895. 
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correction  en  ajoatant  aulani  de  fois  0.004  au  chiffre  hi  qu'il  y  a  de  degrés  en 
moins  de  15<>  et  en  retranchant  Ô.0ÛÔ4  pour  chaque  degré  eo  plus. 

Ce  procédé,  comme  le  précédent,  suppose  que  la  chaux  du  calcaire  intervient 
seule  pour  saturer  l'acide.  Or  il  n'en  est  pas  tout  à  fait  ainsi.  Les  autres  éléments 
de  la  terre,  solublesdans  Tacide,  contribuent  également  pourunepelite  part  àaug- 
menter  la  densité  finale.  Aussi  les  résaltats  sont-ils  encoremoins  précis,  eil'erreur 
est  en  général  d'autant  plus  forte  que  la  proportion  de  calcaire  est  moindre. 

Le  grand  avantage  de  ce  procédé  est  de  ne  nécessiter  qu'un  matériel  très  peu 
compliqué  et  peu  coûteux.  On  n'a,  en  effet,  qu'à  se  procurer  le  densimètre  spé- 
cial, densimèlre  qu?  peut  d'ailleurs  servir  à  d'autres  usages.  Contrairement  à  tous 
les  autres  procédés  que  nous  avons  vus  ou  que  notis  verrons,  pour  lesquels  il  faut 
une  balance  très  sensible  pour  peser  le  gramme  ou  le  demi-gramme  de  terre 
soumis  à  l'analyse,  dans  celui-ci,  grâce  au  poids  relativement  élevé  sur  lequel 
on  opère,  toute  bonne  balance  du  commerce  peut  suffire. 

Les  chiffres  ci-après  donneront  une  idée  de  l'exactitude  de  ce  procédé  : 


No"  des  terres 

Calcaire  réel 

Calcaire  trouvé 

Différence 

i.  Terre  d*alluvions 

0.38  o/o 

1.5  o/o 

+  142 

2.  Terre  marneuse 

6.61 

6.0 

—  0,61 

3,  Terre  de  groie 

49.77 

20.5 

-+  0,73 

4.  Terre  de  Champagne 

32.19 

54.0 

+  i,Bl 

5;  Sous-sol  de  Champagi 

ae  76.15 

78.0 

+  1,85 

Dosage  de  V acide  carbonique  en  poids.  —  Les  procédés  de  dosage  de  l'acide  car- 
bonique sont  très  nombreux.  La  plupart  reposent  sur  la  mesure  du  volume  de 
gaz  dégagé  par  un  poids  donné  de  calcaire  sous  l'action  d'unacide;  quelques-uns 
sont  basés  sur  la  pesée  de  ce  gaz,  soit  en  le  recueillant  et  le  pesant  directement, 
soit  en  l'estimant  par  la  perte  de  poids  occasionnée  par  son  départ.  Mais,  de 
même  que  dans  l'analyse  chimique,  nous  avions  toute  la  chaux  contenue  dans  le 
sol,  de  même  nous  aurons  ainsi  tout  l'acide  carbonique  dégagé  par  la  terre,  et 
dans  le  cas  des  dolomies  par  exemple,  il  sera  impossible  de  séparer  l'acide 
carbonique  provenant  du  carbonate  de  chaux  de  celui  provenant  du  carbonate 
de  magnésie.  Cependant,  comme  les  carbonates  autres  que  celui  de  chaux  sont 
rares  dans  le  sol,  on  a  pris  l'habitude,  sauf  pour  certains  cas  exceptionnels,  de 
out  compter  en  carbonate  de  chaux. 

e.  —  Far  pesée  directs.  —  Parmi  les  procédés  de  dosage  de  l'acide  carbonique  en 
poids,  nous  ne  dirons  qu'un  mot  de  celui  par  pesée  directe.  Il  consiste  à  décom- 
poser le  calcaire  par  un  acide  et  à  faire  circuler  le  gaz  dans  une  série  de  tubes 
dont  les  uns  contiennent  une  substance  avide  d'eau  pour  le  dessécher  et  les 
autres  une  solution  de  potasse  pour  Tabsorber.  La  pesée  de  ces  tubes  à  potasse 
avant  et  après  l'expérience  donne  le  poids  d'acide  carbonique  absorbé.  Les 
résultats  en  sont  très  exacts,  mais  le  procédé  n*est  applicable  que  dans  un 
laboratoire  très  bien  outillé. 

/.  — Far  perte  de  poids.  —  Un  autre  procédé,  exact  aussi  lorsqu'il  est  bien 
employé,  et  moins  compliqué,  est  celui  dit  par  perte  de  poids.  Dans  un  flacon  A 
(fig.86j  en  verre  léger,  on  met  un  peu  d'eau  et  1  gramme  de  terre.  Son  bouchon 


Digitized  by 


Google 


572 


G.    GOUIRAND.  —   LE   CALCAIRE   ET    SON   DOSAGE 


Fig.  86. 
de    M 
dosage 
carbonique. 


laisse  passer  le  lube  découlement  capillaire  d'une  pipelte  B 
pleine  d'acide  azotique  et  un  tube  de  dégagement  du  gaz  D  E 
dont  la  partie  E  renflée  est  pleine  de  fragments  de  pierre 
ponce  imbibée  d'acide  sulfurique.  La  pince  C  empêche  l'écou- 
lement de  lacide  contenu  dans  la  pipette  B. 

L'appareil  étant  monté,   on  le  pèse  très  exactement;  puis 
desserrant  la  pince  C,  on 
permet  à  l'acide  de  s'é- 
couler sur  la  terre.  L'at- 
laque  se  produit,   et  le 
gaz  carbonique  se  déga- 
ge par  le   tube  D  E.  En 
passant  à  travers  lapon- 
ce  sulfurique, il  se  débar- 
rasse de  l'humidité  qu'il 
"^^Je  entraînait  avec  lui  et  qui 
de  Pacide  aurait    provoqué      une 
perte     de     poids     plus.-, 
grande  que  la  réalité. 

L'opération  terminée,  on  souffle  par  le 
tube  C  ou  mieux  on  porte  un  instant  le 
ballon  A  à  i'ébullition  pour  expulser  tout 
Tacide  carbonique,  et  on  pèse  à  nouveau; 
la  diff'érence  avec  la  première  pesée  repré- 
sente le  poids  de  l'acide  carbonique.   Pour  l'exprimer  en  carbonae  de  chaux, 

on  le  multipliera  par  —---. 

Les  appareils  qui  permettent  ce  genre  de  dosage  sont  très  nombreux.  Ils  com- 
prennent toujours  un  flacon  à  réaction  dans  lequel  se  produit  l'action  de  l'acide 
sur  la  terre,  et  un  tube  ou  un  autre  flacon  contenant  de  l'acide  sulfurique  pour 
dessécher  le  gaz.  J'en  représente  ici  quelques  modèles  (fig. 87  et  88]  dont  le  fonc- 
tionnement se  comprend  facilement. 

Ce  procédé  de  dosage  est  exact  lorsqu'il  est  fait  avec  soin  et  lorsqu'on  dispose 
d'une  bonne  balance  de  précision,  mais  il  est  assez  délicat  à  employer,  car  une 
erreur  de  quelques  milligrammes  dans  la  pesée  amène  une  différence  très  sen- 
sible dans  les  résultats.  Appliqué  sur  les  cinq  terres  plus  haut  désignées,  il  m'a 
donné  les  chiff'res  suivants  : 

N°*  des  terres  Calcaire  réel  Calcaire  trouvé  Différence 


Appaj-eH  de  Frésému^.        ApmmlàSfiskr: 


Pig.87.  —  Appareil  de  Frésénius  pour  le 
dosage  de  Tacide  carbonique. 

Piç.  88.  —  Appareil  de  Geiss!er  pour  le 
dosage  de  l'acide    carbonique. 


1. 

Terre  d'alluvions 

0.38  0/0 

0.56«/o 

+  0.18 

2. 

Terre  marneuse 

6.61 

6.90 

-f  0,29 

3. 

Terre  de  groie 

19.77 

20.11 

+  0,34 

4. 

Terre  de  Champagne 

52.i9 

51.82 

—  0,37 

5. 

Sous- sol  de  Champagne 

76.15 

77.18 

4-  i,03 

Dosage  de  Vacide  carbonique  en  volume,  —  Avec  les  gaz,  il  est  plus  facile,  et  géné- 
ralement plus  exact,  de  mesurer  leur  volume  que  de  prendre  leur  poids;  aussi  la 
plupart  des  procédés  de  dosage  de  l'acide  carbonique  sont  basés  sur  la  mesure 
du  volume.  Ce  sont  les  appareils  qui  permettent  cette  mesure  qui  portent  plus 
spécialement  le  nom  de  caldmèfres.  Tous  les  calcimèlres  reposent  sur  le  même 
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principe  :  la  mesure  du  volume  de  gaz  carbonique  dégagé  par  un  poids  déterminé 
de  calcaire  lorsqu'on  Taltaque  par  un  acide.  Us  ne  diffèrent  entre  eux  que  par 
la  façon  dont  ce  gaz  est  mesuré.  On  sait  que  les  volumes  occupés  par  une  même 
masse  de  gs^z  sont  en  raison  inverse  de  la  pression  qu'ils  supportent  :  de  là, 
deux  manières  de  mesurer  un  gaz.  On  peut,  maintenant  celui-ci  à  la  pression 
atmosphérique,  le  faire  arriver  dans  un  récipient  gradué  et  mesurer  le  volume 
qu'il  y  occupe  ;  on  peut  aussi  le  faire  dégager  dans  un  espace  clos  de  volume 
invariable  dans  lequel,  par  son  accumulation,  il  prendra  une  pression  plus  ou 
moins  élevée. 

Selon  le  mode  de  mesure  qu'ils  utilisent,  nous  diviserons  donc  les  caicimèlres 
en  deux  groupes  bien  tranchés  :  1**  calcimètres  à  pression  constante  et  à  volume 
variable  ;  2°  calcimètres  à  volunie  constant  et  à  pression  variable. 

Dans  chacun  de  ces  groupes,  les  divers  instruments  que  nous  examinerons  ne 
présentent  entre  eux  que  des  différences  d'ordre  secondaire,  leur  fonctionnement 
et  leur  manipulation  sont  analogues  et  ils  sont  soumis  à  peu  près  aux  mêmes 
causes  d'erreur.  Aussi,  nous  suf6ra-t-il  d'en  étudier  un  en  détail  pour  être  à 
même  de  les  comprendre  tous. 

g,  —  Dosage  de  Tacide  carbonique  dans  les  laboratoires,  —  Avant  d'examiner  les 
divers  calcimètres,  je  dirai  un  mot  d'un  procédé  de  dosage  de  l'acide  carbonique 
en  volume,  très  exact  et  très  précis,  mais  qui 
ne  peut  être  employé  que  dans  un  laboratoire 
bien  outillé.  Ce  procédé  consiste  à  introduire 
le  calcaire  ou  la  terre  à  analyser  dans  un  bal- 
lon, dans  lequel  une  trompe  à  mercure  fait 
le  vide.  On  fait  ensuite  arriver  dans  ce  ballon 
de  l'acide.  Le  gaz  carbonique  est  aspiré  par 
la  trompe  au  fur  et  à  mesure  de  sa  production 
et  envoyé  sous  une  cloche  pleine  de  mercure. 
L'opération  terminée  et  le  vide  de  nouveau  ob- 
tenu, on  lit  avec  toutes  les  précautions  voulues 
le  volume  de  gaz  recueilli.  On  vérifie  ensuite 
sa  pureté  en  l'absorbant  avec  un  peu  de  po- 
tasse. S'il  reste  un  résidu  gazeux,  on  le  mesure 
et  on  le  retranche  du  volume  primitivement  lu. 

h,  —  Calcimètre  Bernard.  —  Il  se  compose 
d'un  tube  vertical  A  (fig.  89)  divisé  en  centi- 
mètres cubesetdemi-centimètres  cubesjusqu'à 
100  *'<'.  Ce  tube  mesureur  communique  par  le 
haut  avec  la  fiole  à  réaction  C  et  par  le  bas,  au 
moyen  d*un  long  caoulchouc,  avec  la  partie  in- 
férieure d'une  ampoule  B  suspendue  à  côté.  Le 
tube  A  doit  être  rempli  d'eau  jusqu'à  quelques 
millimètres  au-dessus  de  son. trait  0.  L'eau  est 
versée  par  l'ampoule  fonctionnant  comme  en- 
tonnoir. 

L'appareil  étant  monté,  on  pèse  un  gramme 

de  terre  qu'on  verse  dans  la  fiole  C,  en  évi-         «.on       o  •  •   a*     n        a 
,  ,/      .  .  .       ,  ,      »  Fig»  89.  —  Calcimètre  Bernard. 

tant  qu  elle  s  attache  aux  parois  du  col.  Au 

moyen  d'une  petite  pince  on  descend  dans  la  fiole  une  petite  jauge  D  pleine  d'a- 


Digitized  by 


Google 


574  G.   GOUIRAND.  —  LE   CALCAIRE    ET    SON  DOSAGE 

cide,  puis  on  la  ferme  avec  son  bouchon.  Celui-ci,  percé  de  deux  trous,  porte  un 
tube  de  dégagement  qui  se  relie  au  tube  mesureur  et  un  thermomètre  dont  nous 
Verrons  plus  loin  Tutilité.  Le  thermomètre  est  parfois  supprimé.  Lorsqu'on 
«nfonce  le  bouchon,  Tair  légèrement  comprimé  presse  sur  Teau  du  tube  mesu- 
reur et  la  fait  un  peu  descendre,  on  s'arrange  de  façon  à  lamener  ainsi  exac- 
tement au  0.  Prenant  alors  la  fiole  de  la  main  droite,  on  Tincline  pour  ftiire 
basculer  la  jauge  D  et  verser  Tacide  sur  la  terre.  Le  calcaire  est  aussitôt  attaqué  ; 
on  favorise  la  réaction  et  le  dégagement  du  gaz  en  agitant  constamment  la 
fiole.  Pendanl  ce  temps,  de  la  main  gauche  on  a  pris  l'ampoule  B  et  on  la  des- 
cend le  long  du  tube  mesureur,  en  suivant  le  mouvement  de  l'eau  dans  ce  tube 
de  façon  à  maintenir  les  niveaux  de  l'eau  dans  Tàmpouleetdans  le  tube  sur  un 
même  plan  horizontal.  Ce  mouvement  a  pour  but  de  maintenir  la  pression  du 
gaz  égaie  à  la  pression  atmosphérique.  Quand  l'eau  cesse  de  descendre,  la 
réaction  est  terminée  et  on  lit  sur  le  tube  le  chiffre  où  elle  s'est  arrêtée,  ce  chiffre 
indique  le  volume  de  gaz  dégagé  par  la  terre  ;  en  le  multipliant  par  0,4  ou 
mieux  par  0,420,  on  a  le  %  de  calcaire  contenu  dans  la  terre. 

Lorsque  la  lecture  est  faite,  il  suffit  de  suspendre  de  nouveau  l'ampoule  B  à 
son  crochet  et  de  déboucher  la  fiole  C  pour  que  l'eau  reprenne  son  niveau  dans 
le  tube  et  que  l'appareil  soit  prêt  à  fonctionner  de  nouveau. 

Lorsqu'on  opère  sur  une  terre  très  calcaire  (plus  de  4â  à  43  %)^  le  volume  de 
gaz  dégagé  dépasse  100*^»^  et  ne  peut  par  conséquent  pas  être  mesuré;  on  recom- 
mencera donc  l'opération  sur  1/2  gramme  de  terre,  puis  on  doublera  le  résultat 
obtenu.  Au  contraire,  avec  les  terres  très  peu  calcaires,  on  aura  quelquefois 
avantage  à  opérer  sur  2  ou  5  grammes  de  terre,  quitte  à  diviser  par  2  ou  5  le 
chiffre  trouvé  (1). 

Calml  du  %  de  calcmre.  —  Corrections  de  température  et  de  presmon,  —  Le  calcimètre 
nous  a  donné  le  volume  de  gaz  dégagé  par  1  gramme  de  terre.  En  le  multipliant 
par  0,420,  nous  avons  obtenu  le  %  de  calcaire  dans  la  terre.  D'où  vient  ce  facteur 
0,420  et  ce  nombre  est-il  constant  ? 

Le  poids  d'un  litre  de  gaz  quelconque  est  donné  par  la  formule  suivante  : 

P  =  1.293X  D  X  JÎ^tX      ^ 


7G0       1-fa^ 

dans  laquelle  1.293  est  le  poids  d'un  litre  d'air  à  la  pression  760""  et  à  la  tem- 
pérature 0  ;  D,  la  densité  du  gaz  considéré  (D  =^  1.529  pour  l'acide  carbonique)  ; 
H,  la  pression  barométrique  au  moment  de  l'expérience  ;  /,  la  température  et 
a  le  coefficient  de  dilatation  des  gaz  (a  =z  0,00367).  La  température  du  gaz  car- 
bonique dégagé  est  donnée  par  le  thermomètre  fixé  au  bouchon  de  la  fiole  à 
réaction,  supposons-la  égale  à  15**  ;  la  pression  est  obtenue  en  consultant  un 
baromètre  quelconque,  soit  750""*  par  exemple.  La  formule  devient  alors 

P  =  1.293X  1.5-29  X^X^^^^^*3^,^^^  =  lgr.  85 

Si  nous  multiplions  ce  chiffre  par  le  rapport  du  poids  du  carbonate  de  chaux  au 

100 
poids  de  l'acide  carbonique  —,  nous  voyons  que  chaque  lilre  de  gaz  correspond 

à  la  décomposition  de  4  gr.  20  de  carbonate  de  chaux  et  chaque  centimètre  cube 

(1)  Voir  aussi,  pour  Tusage  du  calcimèlre  Bernard  et  le  rôle  du  calcaire  dani  le  sol,  TexceUent 
ouvrage  de  cet  auteur,  dont  la  deuxième  édition  Tient  précisément  do  paraître  il  y  a  quelques 
jours  seuienetit.  • 
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à  0  gr.  00420,  c'est-à-dire,  puisque  nous  avons  opéré  sur  1  gramme  de  terre, 
à  0,420  %  du  poids  de  celle-ci.  VoiU  pourquoi  nous  avons  multiplié  par  0,420 
le  chiffre  trouvé.  On  voit  également  que  ce  facteur  est  variable  avec  la  tempéra- 
ture et  la  pression.  La  table  ci-après  donne  sa  valeur  pour  les  principales  pres- 
sions et  pour  les  températures  les  plus  habituelles. 

Il  est  évident  que  cetle  table  n'est  pas  spéciale  au  calcimètre  Bernard.  Elle 
s'applique  également  à  tous  les  instruments  dont  nous  parlerons  bientôt  et  dans 
lesquels  on  mesure,  sous  la  pression  atmosphérique,  le  volume  du  gaz  dégagé. 

I.  —  Table  des  facteurs  de  correction  des  volumes  d'acide  carboniqtie  par  les 
divers  calcimètres  en  %  de  calcaire. 


Pression  barométrique 

740 

746 

750 

766 

760 

766 

770 

10» 

0.42i 

0.42:; 

0.128 

0.430 

0.433 

0.436 

0.439 

li» 

0.i20 

0.423 

0.426 

0.429 

0.432 

0.435 

0.437 

12' 

0.419 

0.422 

0.4-25 

0.427 

0.430 

0.433 

0.436 

13- 

0.411 

0.420 

0.423 

0.426 

0.429 

0.432 

0.434 

o 

14» 

0.U6 

0.419 

0.422 

0A2i 

0.427 

0.430 

0.4.33 

i 

!5« 

0.41,") 

0.417 

0.420 

0.423 

0.426 

0.429 

0.431 

16« 

0.il3 

0.416 

0.419 

0.i22 

0.424 

0.427 

0.430 

2  , 

n- 

0.412 

0.415 

0.417 

0.420 

0.423 

0.426 

0.428 

?,^ 

18" 

0.410 

U.413 

0.416 

0.419 

0.421 

0.424 

0.427 

fl 

19'> 

0.419 

0.412 

0.415 

0.417 

0.420 

0.423 

0.426 

g 

20- 

0.408 

0.410 

0.413 

0.416 

0.4t9 

0.421 

0.424 

21- 

0.4U6 

0.409 

0.412 

0.414 

0.417 

0.420 

0.423 

22' 

0.4o5 

0.408 

0.410 

0.413 

0.416 

0.419 

0.421 

23* 

O.403 

0.406 

0.409 

0.4\2 

0.414 

0.417 

0.420 

24- 

0.402 

0.405 

0.407 

0.410 

0.413 

0.416 

0.418 

1        i'o- 

0.401 

0.403 

0.40G 

0.109 

0.412 

0.414 

0.417 

Comme  on  le  voit  à  l'inspection  du  tableau,  pour  les  températures  et  les  pres- 
sions les  plus  usuelles,  le  facteur  varie  de  0,410  à  0,430.  En  prenant  donc  tou- 
jours 0,420,  on  sera  peu  éloigné  de  la  vérité  et  on  pourra  se  dispenser  de  la 
lecture  du  thermomètre  et  surtout  de  celle  du  baromètre  que  l'on  n'a  pas  toujours 
la  commodité  de  consulter. 

On  peut  éviter  les  corrections  de  température  et  de  pression  en  faisant,  avant 
chaque  série  d'opérations,  un  tarage  de  l'instrument  avec  du  calcaire  pur.  Pesons 
0  gr.  4  de  calcaire  bien  pur  et  bien  sec.  Passons-le  au  calcimètre  qui  accuse 
par  exemple  97''<^  de  gaz.  Recommençons  avec  0  gr.  4  (ou  0  gr.  8  ou  1  gr.  2)  de 
lerre,  la  lecture  est  cette  fois  par  exemple  de  54"  ;  le  Vo  de  calcaire  de  cette 
terre  sera  donné  par  la  proportion 


X  U     ,,     ^  100X54  ^^nno! 

^  d'où  X  =  — gy—  =  ^,^7  o/o 


lOO 


Celte  façon  de  procéder  est  très  exacte,  car  elle  élimine  dans  une  certaine 
mesure  une  des  causes  d'erreur  dont  nous  allons  parler,  provenant  de  la  disso- 
lution du  gaz  carbonique. 

(A  suivre,)  O.  Gouirand. 
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Procédés  de  greffage  économique  pour  la  vigne  :  la  greffe  de  Cadillac  (âlazard).  —  La  Tumure 
des  vignes  en  été  (B.  Cuauzit).  —  Un  pulTérisateur  à  acétylène  (avec  ngQre>)  (C.R.).  —  Nouvelle 
lance  de  pulvérisateur  pour  les  liquides  contre  la  CochyJis  (avec  figure)  (R.)«  —  Concours  in- 
ternalional  d'appareils  utilisant  Talcool  dénaturé  (C.K.).  —  Développement  du  Black  Rot 
(A.  Prunbt).  —  Société  des  Viticulteurs  de  France  :  réunion  pour  Texamen  de  la  situation  xiii- 
cole.  —  Congrès  des  Caisses  de  crédit  agricole  mutuel  à  Narbonne.  —  Concours  et  exposi- 
tions de  labociélé  d*encouragement  à  l'agriculture  de  l'Hérault.  —  Bibliographie  :  Recherches 
rétrospectives  sur  la  culture  de  la  vigne  a  Paris,  par  J.  Dujahdin. 

Procédés  de  greffiEige  économique  pour  la  vigne.  —  La  greffe  de 
Cadillac  n*est  pas  assez  connue,  sauf  dans  quelques  régions  vilicoles  françaises  et 
notamment  la  Touraine,la  Gironde  et  une  partie  du  Sud-Ouest,  où  elle  a  été 
préconisée  et  utilement  employée  pendant  ces  dernières  années.  Peu  d^autres 
milieux  Tout  appréciée  sous  le  rapport  des  services  qu'elle  pouvait  rendre  dans, 
les  vignes  en  place.  La  malheureuse  crise  qu'a  traversée  et  que  traverse  la 
viticulture,  par  suite  de  la  trop  grande  production  de  vin  résultant  de  cépages  à 
trop  grand  rendement  et  manquant  de  qualité,  est  bien  faite  pour  appeler  l'at- 
tention des  propriétaires  sur  cet  excellent  mode  de  procéder  qu'est  la  greffe  de 
Cadillac.  Nous  croyons  donc  être  utile  aux  lecteurs  de  la  Reviie  en  leur  indiquant 
la  manière  de  la  pratiquer. 

Lsiffreffe  de  Cadillac^  ou  greffe  en  fente  latérale  de  la  vigne,  peut  être  appli- 
quée sur  desceps  de  tout  âge,  depuis  le  mois  de  mai  jusqu'en  fin  septembre  de 
chaque  année  avec  grande  chance  de  succès  dans  les  conditions  suivantes  : 

i**  De  mai  enfin  juillet  avec  des  greffons  pris  sur  des  sarments  de  Tannée  pré- 
cédente conservés  dans  le  sable  sec  en  lieu  couvert,  non  sujet  aux  transitions  de 
la  température,  tel  qu'un  chai  ou  une  bonne  cave. 

2°  D'août  au  15  octobre  au  plus  lard,  avec  des  rameaux  ou  parties  de  rameaux  le 
plus  aoCités  possible,  choisis  sur  les  pieds-mères  des  variétés  que  Ton  désire 
multiplier  ou  propager,  que  Ton  effeuille  et  dont  on  se  sert  immédiatement. 

Voici  quelle  est  la  manière  de  procéder  dans  les  deux  cas  :  Le  greffon,  auquel 
on  laisse  deux  yeuxau  moins,  est  taillé  en  deux  biseaux  convergents,  en  forme  de 
lame  de  couteau,  comme  d'ailleurs  pour  la  greffe  en  fente  ordinaire.  On  pratique 
sur  la  tige  du  sujet  (après  en  avoir  préalablement  déchaussé  le  pied),  à  l'aide  du 
greffoir  ou  de  la  serpette,  et  à  niveau  ou  un  peu  au-dessus  du  niveau  moyen  du 
sol,  une  entaille  oblique  pénétrant  par  sa  base  jusqu'au  tiers  ou  jusqu'à  moitié 
du  tronc.  On  fait  bâiller  ou  entr'ouvrir  cette  fente  par  un  mouvement  de  torsion 
imprimé  à  la  tète  du  cep  à  l'aide  de  la  main  gauche,  puis  on  y  introduit  la  base  du 
greffon  en  ayant  soin  de  juxtaposer  l'écorce  du  greffon  avec  celle  du  sujet.  On 
ligature  ensuite  celte  greffe  avec  un  brin  d'osier,  d'écorce  d'osier  ou  bien  de 
raphia.  Gela  fait,  on  butte  ensuite  la  greffe  en  ramenant  tout  autour  la  terre  jus- 
qu'au niveau  de  l'œil  supérieur.  Cette  butte  doit  être  ainsi  maintenue  pendant 
tout  l'été  et  l'hiver  suivant  ;  il  est  même  prudent  de  la  laisser  exister  jusqu'à 
fin  mai  de  l'année  suivante,  époque  à  laquelle  on  peut  la  défaire  pour  supprimer 
avec  le  couteau  toutes  les  racines  qui  auraient  pu  se  développer  à  la  base  du 
greffon. 

Comme  nous  venons  de  le  dire  plus  haut,  cette  greffe  est  applicable  sur  des 
vignes  de  tout  âge.  Seule,  l'opération  du  sevrage  des  sujets  diffère  cependant 
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suivant  qu'il  s*agit  de  plants  de  un  ou  deux  ans  ou  plus  âgés.  Si  l'opération  est 
faite  l'année  précédente  sur  des  porte-greffes  d'un  ou  deux  ans  de  mise  en  place, 
généralement  en  avril  les  greffons  ont  épanoui  leurs  bourgeons  el  complété  leur 
soudure.  Le  moment  est  alors  venu  de  supprimer  la  tête  des  sujets  à  l'aide  du 
sécateur  afin  d'obliger  la  sève  de  porter  toute  son  action  sur  le  greffon.  Si,  au 
contraire,  il  s'agit  de  sujets  plus  forts  et  plus  âgés  ayant  été  déjà  greffés,  il  est 
nécessaire,  au  moment  de  la  taille,  de  supprimer  du  tiers  à  la  moilié  environ  des 
bois  de  charpente  delà  lêle  et  on  taille  le  reste  du  cep  en  coursons  ou  en  flèche 
en  vue  d'obtenir  une  portée  de  la  récolte  simultanément  avec  le  développement 
de  la  greffe.  Cette  dernière  prend  généralement  des  proportions  très  considéra- 
bles et  surtout  si,  dans  le  courant  de  juin  ou  juillet,  on  a  eu  le  soin  de  pincer  les 
sarments  des  ceps  à  la  troisième  ou  quatrième  feuille  au-dessus  de  la  dernière 
grappe. 

A  la  taille  de  l'année  suivante,  on  peut  alors  supprimer  à  l'égohine  ou  scie  à 
main  toutes  les  tètes  des  souches  greffées  à  4  ou  5  centimètres  au-dessus  du 
point  greffé  et  reconstituer  l'ancien  cep  avec  le  greffon  sans  éprouver  la  moindre 
interruption  dans  la  récolte,  et  surtout  sans  avoir  provoqué  les  moindres  rejets 
souterrains  qui  n'auraient  pas  manqué  de  se  produire  avec  la  greffe  en  fente 
ordinaire.  Ce  dernier  travail  est  toujours  dispendieux,  et  si  la  greffe  estmanquée, 
l'existence  des  ceps  en  est  bien  compromise. 

Tel  est  ce  mode  de  procéder  dont  nous  faisons  usage  depuis  plusieurs  années 
et  que  nous  recommandons  à  tous  les  viticulteurs  qui,  trop  nombreux  par  le 
temps  qui  court,  se  plaignent  des  cépages  trop  productifs  et  manquant  de  qualité. 
Par  ce  système  de  greffage  très  pratique  et  à  la  portée  de  tous  les  bons  greffeurs, 
ils  peuvent  changer  leur  encépagement  dans  des  conditions  bien  plus  économi- 
ques et  sans  courir  les  risques  d'insuccès  qui  résultent  trop  souvent  des  autres 
moyens  de  procéder  pour  les  vieilles  vignes.  —  Alazard. 

La  fumure  des  vignes  en  été.  —  Les  vignes  sont  fumées  pendant  la 
période  hivernale.  A  cette  époque,  on  peut  compter  sur  le  concours  des  pluies 
pour  dissoudre  et  diffuser  les  éléments  fertilisants.  Les  racines  ensuite,  à  partir 
du  printemps,  trouvent  ainsi  à  leur  disposition,  sous  une  forme  convenable,  les 
aliments  dont  la  plante  a  besoin.  Si  on  ne  fume  pas  la  vigne  en  été,  c'est  parce 
que  pendant  la  belle  saison  les  pluies  sont  rares  et  que  le  sol  manque  alors  de 
fraîcheur  pour  assurer  l'assimilation,  en  temps  utile,  delà  matière  fertilisante 
répandue.  On  comprend  par  suite  que  là  où  il  est  possible  de  faire  usage  de 
l'irrigation,  on  puisse  fumer  durant  toute  l'année.  Il  devient,  dans  ce  cas.  facile 
d'appliquer  l'engrais  en  temps  opportun.  D'ailleurs  les  horticulteurs  et  les 
maraîchers,  qui  arrosent  beaucoup  leurs  cultures,  fument  en  tout  temps.  Nous 
connaissons  aussi  des  viticulteurs  qui  ont,  avec  succès,  appliqué  des  engrais  en 
mai,  juin  et  juillet,  dans  leurs  vignes  soumises  aux  irrigations  estivales.  Il  est 
donc  possible  et  même  avantageux,  bien  souvent,  de  fumer  les  vignes  en  été. 
Quand  on  peut  irriguer,  le  succès  n'est  pas  douteux  ;  au  contraire,  si  l'irrigation 
n'est  pas  possible,  on  n'obtient  de  bons  effets  des  fumures  que  s'il  survient  des 
pluies  opportunes  ou  si  le  sol  est  frais. 

Cette  année-ci,  la  tigne  ayant  été  généralement  déprimée  par  les  froids,  une 
fumure  d'été  nous  paraîtrait  des  plus  utiles.  Cette  fumure  pourrait  ^tre  complète 
si  le  sol  était  irrigable  et  se  composer,  par  hectare,  de  :  300  kilogr.  nitrate  de 
soude  ;  300  kilogr.  superphosphate  de  chaux  ;  100  kilogr.  sulfate  de  potasse.  Le 
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nitrate  devrait  même  être  répandu  en  deux  fois:  150  kilogr.  avant  le  premier 
arrosage  et  150  kilogr.  avant  le  second.  On  obliendrait  ainsi  une  utilisation 
plus  complète  de  cette  matière  fertilisante. 

Dans  les  vignes  qui  ne  peuvent  pas  être  arrosées,  il  est  à  peu  près  inutile  de 
répandre  un  engrais  complet.  Il  faut  se  contenter,  dans  ce  cas,  d*une  application 
de  nitrate  de  soude.  Ce  sel  étant  très  soluble  et  très  diffusible,  la  moindre  averse 
suffit  pour  le  mettre  à  la  disposition  des  racines.  On  le  répandra  à  la  dose  de 
200  à  300  kilos  par  hectare.  Nous  conseillons,  du  reste,  de  fumer  ainsi 
toutes  les  vignes  qui  ont  souffert  du  froid,  qui  sont  affaiblies,  rabougries;  toutes 
les  vignes,  en  un  mot,  qui  ont  besoin  d*un  stimulant,  d*un  coup  de  fouet, 

La  pratique  de  la  fumure  des  vignes,  en  été,  est  entourée  de  quelques  diffi- 
cultés. Les  sarments  sont  en  effet  une  gêne  pour  l'épandage  des  matières  ferti- 
lisantes. Ce  n'est  donc  qu'à  la  volée  que  l'engrais  pourra  être  répandu.  Il  ne 
faut  pas  compter  non  plus  pouvoir  employer  efficacement  des  matières  fertili- 
santes volumineuses,  comme  le  fumier  de  ferme,  les  chiffons,  les  cornailles,  les 
tourteaux,  etc.,  qui  réclament  le  concours  prolongé  des  agents  atmosphériques 
avant  d'être  assimilées.  Ce  sont  des  engrais  cbitniques  qu'il  convient  de  ré- 
pandre et  particulièrement  le  nitrate  de  soude  et  le  sulfate  d'ammoniaque,  qui 
apportent  l'élément  azoté. 

On  s'est  demandé  si  les  fumures  appliquées  pendant  la  période  de  végétation 
n'étaient  pas  susceptibles  de  nuire  soit  à  la  floraison,  soit  à  l'aoûlement  du  bois. 
Aucun  inconvénient  de  ce  genre  n'a  été  observé.  Il  est  vrai  qu'on  ne  fume  l'été 
que  les  vignes  qui  ont  besoin  d'une  sorte  de  suralimentation.  Il  n'y  a  jamais 
excès  par  suite  de  matière  fertilisante.  Du  reste,  nous  avons  expérimenté  bien 
souvent  le  nitrate  de  soude  même  à  haute  dose,  100  et  200  grammes  par 
pied,  dans  des  vignes  soumises  à  l'irrigation,  et  les  fruits  n'ont  pas  coulé  et  les 
bois  ont  bien  mûri.  Les  essais  avec  les  matières  phosphatées  nous  ont  toujours 
donné  des  résultats  moins  nets. 

Les  fumures  d'été  sont  donc  bonnes.  Dans  bien  des  cas,  elles  rendent  de  véri- 
tables services.  Maison  ne  doit  pas  les  appliquer  inconsidérément,  sous  peine 
de  faire  une  dépense  inutile.  L'engrais  d'été  qui  n*est  pas  absorbé  par  la 
plante  est  un  engrais  perdu,  au  moins  en  ce  qui  concerne  l'élément  azoté.  Il 
importe  donc  de  bien  opérer,  de  consulter,  avant  d'agir,  et  le  sol  et  la  vigne  ;  de 
se  placer,  en  un  mot,  dans  les  conditions  de  succès  que  nous  venons  de  faire 
connaître.  —  B.  Chauzit. 

Un  pulvérisateur  à  aoétylène.  —  Dan§  sa  dernière  communication  sur 
la  situation  viticole  de  l'Algérie  (1),  M.  Barbier  nous  signalait  la  faveur  avec 
laquelle  les  propriétaires  de  notre  grande  colonie  ont  accueilli  la  construction  du 
pulvérisateur  Laurens  à  acétylène. 

Cet  appareil  se  compose  essentiellement  d'un  réservoir  en  tôle  plombée,  muni 
sur  un  de  ses  côtés  d'une  soupape  de  sûreté  réglée  à  3  kilog.  500,  d'un  robinet 
de  sortie  auquel  on  peut  adapter  une  lance  quelconque,  d'une  ouverture  enfin 
avec  obturateur  à  baïonnette,  pour  l'introduction  du  liquide  d'abord,  du  carbure 
de  calcium  ensuite,  qui  est  retenu  dans  un  panier  mobile*  Dès  que  le  pulvéri- 
sateur est  retourné,  la  production  d'acétylène  donne  la  pression  nécessaire. 

Ainsi  compris,  le  pulvérisateur  Laurens  doit  se  charger  à  terre  pour  être 

(1)  V.  t.  XYII,  no  du  3  mai  1902,  p.  437. 
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retourné  avant  d'être  placé  sur  le  dos  de  l'ouvrier.  Mais  son  coostructeur  a 
imaginé  un  modèle  qui  peut  se  charger  directement  sur  le  dos  de  l'homme. 
L'ouverture  se  trouve  alors  sur  la  partie  supérieure,  et  le  potier  à  carbure  ordi- 
naire est  remplacé  par  un  panier  à  déclanchement  qui  se  vide  automatiquement, 
pour  tomber  dans  l'eau  seulement  quand  l'opération  de  la  fermeture  se  termine. 
A  ces  premiers  modèles  les  constructeurs  se  proposent  d'en  joindre  d'autres  à 
bas  et  à  traction. 
On  voit  le  principe  de  cet  instrument  :  plus  de  pompes  susceptibles  de  se 

déranger,  plus  de  le- 
viers à  manœuvres  ; 
l'ouvrier  n'a  qu'à  s'oc- 
cuper de  la  direction  de 
son  jet. 

Les  constructeurs  du 
pulvérisateur  Laurens 
recommandent,  comme 
liquide  de  traitement 
une  simple  solution  de 
500  grammes  de  sul- 
fate de  cuivre  dans 
100  litres  d'eau.  La  dilu- 
tion du  cuivre  et  du  sul- 
fure de  calcium  se  fait 
très  bien  ;  l'adhérence 
du  produit  est  très 
grande,  et  il  n'y  a,assu- 
re-t-on ,  aucun  risque  de 
brûlure  avec  l'emploi  de  la  formule  proposée.  Son  économie  est  indiscutable. 
Le  carbure  de  calcium  seul,  par  l'acétylène  qu'il  dégage,  est  un  insecticide,  et 
même  un  anticryptogamique,  qui  peut  être  employé  avec  succès  contre  divers 
parasites.  Du  pulvérisateur  Laurens  on  peut  aussi,  en  lui  adaptant  une  lance 
spéciale,  faire  un  flambeur  d'un  maniement  facile. 

Jusqu'à  présent,  le  pulvérisateur  Laurens  n'a  guère  été  employé  qu'en  Algérie 
et  en  Tunisie.  Les  nouveaux  essais  qui  on  seront  faits  cette  année  sur  divers 
points  Axeront  plus  complètement  l'opinion  sur  sa  valeur  au  point  de  vue  méca- 
nique, à  celui  aussi  des  accidents  auxquels  il  peut  exposer,  bien  qu'ils  ne 
paraissent  pas  inquiétants;  ils  la  fixeront  également  sur  l'efficacité,  comme  agent 
de  traitement  contre  les  insectes  et  les  champignons  de  toute  nature,  des  dérivés 
du  carbure  de  calcium,  en  précisant  ce  que  Ton  ne  sait  encore  qu'assez  mal. 
—  C.  R. 


Fi  g.  96.  —  PulTérisateur  à  acé- 
tylène se  chargeant  à  terre  : 
coupe. 


Fig.  91.  -*  PaWérisateur  à  acé- 
tvlène  se  chargeant  à  dos 
d'homme  :  coupe. 


ÏTouvelIe  lanoe  de  pulvérlsateiir  pour  IM  liquides  oontre  la 
OochyliS.  —  On  se  préoccupe  beaucoup,  dans  les  vignobles,  des  traitements  à 
appliquer  contre  la  Cochylis,  car  les  conditions  climatériques  semblent  favorables 
à  son  développement.  Dans  le  Bordelais  notamment  et  toute  la  région  du  Sud-» 
Ouest,  on  emploiera  différentes  solutions  dont  le  prix  est  assez  élevé  pouf 
qu'une  économie  que  les  circoDsteinces  actuelles  justifient  ne  soit  pas  à  négliger* 

Il  faut  éviter  toute  perte  de  liquide,  une  fois  la  grappe  imprégaée,  o'est-à^ 
dire  que  la  distribution  doit  être  intermittente.  Le  dispositif  de  la  figure  92 
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montre  que  ce  résuUal  a  été  alleint  par  une  lance  à  bouton  interrupteur  fabri- 
quée dans  ce  but  par  la  maison  Vermorel,  de  Villefranche.  Celte  lance  s'adapte, 
aux  lieu  et  place  de  la  lance  ordinaire,  au  tuyau  de  caoutchouc  des  divers  appa- 
reils pulvérisateurs.  En  son  milieu  elle  porte  un  levier  actionnant  par  pression 
un  interrupteur.  L'opérateur  tient  le  levier  et  la  lance  dans  sa  main,  et  il  suffit 


Fio.  92.  —  Lance  pour  pulvérisateur  contre  la  Cochylis. 

d'une  légère  action  sur  le  levier  pour  que  le  liquide  s'échappe.  Dès  que  la  pres- 
sion est  interrompue,  le  liquide  ne  sort  plus.  C'est  un  dispositif  fort  simple  qui 
n'augmente  pas  sensiblement  le  poids  de  la  lance.  On  conçoit  facilement  qu'il 
économise  une  quantité  considérable  d'un  liquide  coûteux.  Son  action  est  com- 
plétée par  celle  du  jet  pulvérisateur,  d'un  modèle  particulier,  qui  distribue  très 
finement  le  liquide. 

L'emploi  de  cette  lance  dispense  de  l'achat  de  pulvérisateurs  spéciaux  ;  elle 
est  à  essayer  partout  oii  les  traitements  contre  la  Cochylis  devront  être  généra- 
lisés. —  R. 

Concours  international  d'appareils  utilisant  l'alcool  dénaturé. 

—  On  se  rappelle  le  concours  des  emplois  industriels  de  l'alcool  du  mois  de 
novembre  dernier  (ij.  Son  organisation  avait  dû  être  quelque  peu  improvisée, 
faute  de  temps  pour  son  organisation.  Ce  n'était  guère  d'ailleurs  qu'un  essai.  Ses 
résultats  ont  cependant  démontré  qu'il  y  a  beaucoup  à  attendre  du  développe- 
ment des  emplois  industriels  de  l'alcool  et,  tout  au  moins,  que  son  utilisation 
soulève  de  nombreux  problèmes  à  étudier.  Devant  l'intérêt  de  la  question, 
M.  J.  Dupuy,  ministre  de  l'agriculture,  confiant  dans  l'extension  d'un  mouve- 
ment qu'il  n'a  cessé  d'encourager  personnellement,  a  voulu  faire  plus  et  mieux. 
Aussi,  à  peine  l'exposition  d'automne  était-elle  fermée  qu'il  décidait  qu'elle 
serait  suivie,  au  mois  de  mai  de  cette  année,  d'un  concours 'international  aussi 
completque possible.  En  même  temps,  pour  marquer  l'importance  qu'il  attachait 
à  celte  exposition,  il  en  confiait  la  direction  à  M.  Dabat,  sous-directeurde  l'agri- 
culture au  ministère.  Ce  concours  ouvrira  ses  portes  au  public  samedi  24  mai. 

Les  lampes  et  les  moteurs  à  alcool  constituent  les  deux  divisions  essentielles 
de  l'exposition  actuelle.  Rien  n'a  été  négligé  pour  permettre  de  les  appré- 
cier en  parfaite  connaissance  de  cause. 

Ce  n'est  pas  en  plein  jour  qu'on  peut  se  rendre  comptede  la  valeur  d'appareils 
d'éclairage  ;  il  leur  faut  l'obscurité.  Pourl'obtenir,  M.  Dabatn'a  pas  hésité  à  trans- 
former la  grande  salle  des  Fê  tes  de  la  galerie  des  machines  en  une  immense  chambre 
noire.  Ce  n'était  pas  un  projet  d'une  réalisation  facile;  son  exécution  a  demandé 
un  mois  de  travail,  mais  elle  a  été  assurée  dans  d'excellentes  conditions.  De 
puissantes  lampes,  placées  sous  la  coupole,  projetteront  leur  clarté  sur  tout 
le  hall  ;  des  jardins  installés  au  centre  seront  éclairés  par  des  lampadaires  et 
des  candélabres  à  alcool,  que  dominera  un  puissant  foyer  à  une  hauteur  de 
10  mètres  ;  tout  autour,  dans  quatre  grands  compartiments,  seront  installées  les 

(1)  Voir  Revu9,  t.  XVI,  n»  414,  p.  579. 
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expositions  particulières  avec  leurs  systèmes  variés  de  lampes  de  tous  systèmes. 
Les  expériences  qui  ont  été  faites  sont  des  plus  favorables.  L'éclairage  à  l'alcool 
parait  devoir  supporter,  sans  infériorité,  la  comparaison  avec  l'éclairage  à  l'élec- 
tricité. Sa  lumière,  moins  vive  au  foyer,  se  diffuse  mieux;  elle  est  ainsi,  de  l'avis 
de  beaucoup[de  personnes,  moins  fatigante  et  plus  agréable.  Ce  n*est  pas  tout,  sans 
doute,  pour  l'avenir  du  mode  nouveau  d'éclairage,  mais  c'est  incontestablement 
un  grand  pas  de  fait. 

Les  concours  d'automobiles  sur  routes  ont  déjà  eu  lieu.  Ils  ont  provoqué  deux 
séries  d'épreuves  relatives,  les  premières,  aux  voitures  industrielles;  les 
secondes,  aux  courses  de  vitesse.  Toutes  deux  ont  parfaitement  réussi.  Dès 
maintenant,  il  n'y  a  pas  de  doute  sur  la  possibilité  de  la  substitution  de  l'alcool 
au  pétrole  ou  aux  essences  pour  les  usages  de  l'automobilisme.  On  en  obtient 
autant  de  force  et  autant  de  vitesse.  D'autres  questions  accessoires  se  posent 
cependant,  plus  complexes  peut-être  encore  que  celles  quiconcernenll'éclairage, 
et  qui  restent  à  étudier  avec  méthode.  On  a  vu  des  automobiles  à  alcool  sur  le 
terrain  où  elles  ont  fait  preuve  de  leur  valeur  absolue  ;  on  les  verra  manœuvrer 
dans  la  piste  élégante  qui  leur  a  été  réservée  au  Palais  des  Machines;  elles  ont  été 
examinées  minutieusement,  aux  points  de  vue  les  plus  divers,  à  la  station  d'ssaise 
de  machines  de  l'Institut  agronomique.  Elles  y  ont  fait  l'objet  non  seulemen  t  d'ob  - 
servations  mécaniques  multiples,  pour  lesquelles  on  a  mis  en  œuvre  des  méthodes 
d'expérimentation  nouvelles  et  fort  originales,  mais  encore  d'observations  chimi- 
ques sur  la  composition  des  gaz  d'échappement  et  autres  particularités  intéres- 
santes. Le  compte-rendu  ne  peut  manquer  d'en  être  très  instructif. 

Comme  tous  les  sujets,  celui  de  l'emploi  industriel  de  l'alcool  s'élargit  de  plus 
en  plus  à  mesure  qu'on  le  serre  de  plus  près.  Le  problème,  sur  lequel  les 
circonstances  économiques  ont  rappelé  l'attention,  est  bien  posé;  du  domaine  de 
la  théorie,  son  étude  est  passée  dans  celui  de  la  pratique.  Dès  maintenant,  on 
possède  des  instruments  d'éclairage  et  de  chauffage,  ainsi  que  des  moteurs  à 
alcool  dénaturé;  on  est  en  droit  d'attendre  des  progrès  nouveaux  qui,  le  régime 
fiscal  aidant,  ouvriront  des  débouchés  importants  à  notre  production  agri- 
cole. —  G.  R. 

Développement  du  Black  Rot  (1).  —  On  sait  que  la  maladie  de  la  Vigne  con- 
nue sous  le  nom  de  Black  Rot  est  due  au  parasitisme  d'un  Champignon  ascomycète,  le 
Guignardia  Bidivellii  Viala  et  Ravaz.  Le  parasite  n'hiverne  pas  sur  sa  plante  nourri- 
cière. Ses  organes  de  conservation  pendant  la  mauvaise  saison  consistent  essentielle- 
ment en  sclérotes  ou  stromas  qui  se  forment  en  très  grand  nombre  sur  les  grains  de 
raisin  malades.  Ces  stromas  fournissent,  dans  le  sud-ouest  de  la  France,  à  partir  du 
début  du  printemps  ou  même  de  la  fin  de  l'hiver  et  jusqu'au  commencement  de  juin, 
des  périthèces  ou  plus  rarement  des  fruits  conidiens  ou  pycnides  auxquels  sont  dues 
les  spores  qui  permettent  au  parasite  de  s'établir  de  nouveau,  au  printemps,  sur  les 
organes  verts  de  la  Vigne.  Ces  spores  produisent  les  invasions  (2)  de  Black  Rot  que 
l'on  peut  appeler  primaires.  Les  lésions  développées  sur  les  organes  à  la  suite  des  inva- 
sions primaires  portent  des  pycnides  dont  les  spores  produisent  les  invasions  que  l'on 
peut  appeler  secondaires. 

Au  cours  d'une  mission  qui  m'a  été  confiée  par  M.  le  Ministre  de  l'Agriculture,  j'ai 

(1)  Note  de  M.  A.  Prunbt,  présentée  k  l'Académie  des  sciences  par  M.  Gaston  Bonnibr  (V" 
C.  R.  Acad.  des  Se,  t.  CXXXIV,  p.  1072). 

(2)  Le  nom  d'invasion  est  appliqué,  dans  la  pratique,  à  la'période  pendant  laquelle  le  parasite 
manifeste  sa  présence  dans  les  organes  par  la  formation  des  lésions  caractéristiques  de  la 
maladie. 


Digitized  by 


Google 


582  ACTUALITÉS 


pu  préciBer  ou  établir,  en  dehors  de&  faits  précédents,  les  conditions  du  développement 
de  la  maladie  et  du  parasite  pendant  la  belle  saison.  Je  décrirai  d'abord,  en  m'aidant 
d'un  exemple,  la  méthode  qui  a  été  employée  pour  obtenir  ce  dernier  résultat. 

Chaque  année,  dès  que  les  jeunes  pousses  de  la  Vigne  commençaient  à  porter 
quelques  feuilles,  des  parcelles  composées  d'un  ou  plusieurs  sillons  étaient  traitées  à  la 
bouillie  bordelaise  à  raison  d'une  parcelle  tous  les  deux  jours.  En  1899,  la  première 
parcelle  fut  traitée  le  17  avril,  la  deuxième  le  19,  la  troisième  le  21,  le  quatrième  le  2J 
et  ainsi  de  suite.  La  première  invasion  commença  le  16  mai.  A  cette  date,  chacune  des 
parcelles  en  expérience  avait  reçu  un  traitement,  et  les  traitements  des  diverses  par- 
celles étaient  échelonnés  à  deux  jours  d'intervalle  du  17  avril  au  16  mai. 

Les  parcelles  traitées  du  19  au  25  avril  furent  entièrement  préservées,  celles  qui 
avaient  été  traitées  avant  le  19  ou  après  le  25  participèrent  plus  ou  moins  à  l'invasion. 

Si  tes  parcelles  traitées  du  19  au  25  avril  ne  portaient  pas  de  taches  de  Black  Rot, 
c'est  qu'elles  avaient  reçu  la  bouillie  avant  d'être  contaminées  (1).  Si  les  parcelle* 
traitées  après  le  25  présentaient  des  taches,  c'est  que  la  bouillie  était  arrivée  trop  tard^ 
alors  que,  dans  ces  parcelles,  les  organes  de  la  Vigne  étaient  déjà  contaminés.  Lo 
25  avril,  la  contamination  n'avait  pas  encore  eu  lieu;  le  27  avril,  elle  était  déjà  com- 
mencée. On  peut  dès  lors  fixer  au  26  avril  le  début  de  la  contamination  (2). 

Il  était  procédé  de  même  chaque   année  pour  toutes  les  invasions. 

Cotte  méthode  permettait  donc  de  connaître,  pour  chaque  invasion  :  loles  date? 
limites  do  \di  période  favorable^  c'est-à-dire  de  la  période  pendant  laquelle  les  traite- 
ments cupriques  préservaient  complètement  de  cette  invasion  ;  2*  la  date  du  début  de 
la  contamination;  3«  la  durée  do  la  période  dUncubation  considérée  comme  égale  au 
nombre  de  jours  qui  s'écoulait  entre  le  début  de  la  contamination  et  le  début  de 
l'invasion.  Pour  compléter  ces  donnjées,  on  relevait  :  1®  la  durée  de  chaque  invasion  ; 
2°  le  temps  nécessaire  à  la  formation  de  pycnides  mûres  sur  les  lésions  de  Black  Rot. 

Les  divers  stades  de  l'évolution  de  la  maladie  et  du  parasite  étant  ainsi  déterminés 
d'une  manière  précise,  on  pouvait  savoir,  grâce  aux  renseignements  fournis  par  des 
instruments  enregistreurs  placés  en  plein  vignoble,  quelles  sont  les  conditions  atmo- 
sphériques nécessaires  à  chacun  de  ces  stades  et,  on  particulier,  quelles  sont  les  condi- 
tions déterminantes  de  la  contamination  des  organes  et,  par  suite,  des  invasions  do 
Black  Rot  dont  la  connaissance  présente  un  grand  intérêt  pratique. 

Mes  recherches  ayant  duré  5  années,  de  1897  à  1901,  les  conclusions  qu'on  en  peut 
tirer  peuvent  être  considérées  comme  très  générales. 

Pendant  ces  cinq  années,  les  brouillards  seuls  n'ont  jamais  produit  de  contamina- 
tion et,  par  suite,  d'invasion  appréciable.  Des  brouillards  matinaux,  combinés  avec 
une  ou  deux  courtes  averses  orageuses,  ont  causé  en  été  seulement  et  uniquement  sur 
des  vignes  portant  déjà  des  lésions  de  Black  Rot  quelques  invasions  secondaires  dont 
une  seule  eut  de  l'importance.  En  dehors  de  ces  cas  spéciaux,  les  invasions  de  Black 
Rot  ont  toujours  été  causées  par  des  périodes  de  pluie  d'une  certaine  durée.  On  voit  donc 
que,  si  la  vapeur  d'eau  atmosphérique  suffît  au  développement  de  l'Oïdium  et  les  rosées  ou 
les  brouillards  au  développement  du  Mildiou,  les  pluies  sont  nécessaires  au  développe- 
ment du  Black  Rot. 

La  durée  des  périodes  de  pluie,  susceptibles  de  produire  des  invasions  dépend  non 
de  l'abondance  de  la  pluie,  mais  de  sa  continuité  ;  elledépend  aussi  de  la  température. 
En  juillet  et  août,  une  seule  journée  pluvieuse  a  pu  être  suflîsante  pour  provoquer  une 
invasion;  en  avril  et  mai,  deux  et  même  trois  journées  pluvieuses  ont  toujours  été 
nécessaires.  La  durée  des  invasions  dépend  de  la  durée  des  périodes  de  pluie  qui  les 
ont  causées  et,  dans  une  certaine  mesure,  de  l'intensité  du  foyer. 

(1)  Un  organe  est  considéré  comme  contaminé  lorsque  des  tubes  germinatifs  de  spores  ont 
suffisamment  pénétré  dans  ses  tissus  pour  que  le  parasite  soit  désonnali  à  Ykhti  des  bouillies 
cupriques. 

(2)  La  parcelle  traitée  le  11  avril  portait  des  taches  parce  que  les  feuilles  formées  dans  cett^ 
parcelle  entre  le  17  et  le  26  avril  n'avaient  pas  reçu  de  bouillie  et  purent  ainsi  être  contaminées 
le  26  avril  ou  les  jours  suivants. 
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Le  nombre  des  invasions  qui  peuvent  se  succéder  -au  cours  d'une  saison  dans  un 
foyer  de  Black  Rot  dépend  du  nombre  des  périodes  pluvieuses  de  durée  et  de  continuité 
BuiBsantes  qu'il  y  a  eu  pendant  cette  saison.  Suivant  les  années  et  les  localités,  on 
compte  une,  deux  ou  plus  rarement  trois  invasions  primaires.  Les  invasions  secon- 
daires, lorsque  les  étés  sont  pluvieux,  peuvent  se  succéder  à  des  intervalles  plus  ou 
moins  rapprochés,  jusqu'à  la  maturité  du  fruit. 

L'intervalle  qui  sépare  deux  invasions  successives  dépend  de  celui  qui  sépare  les 
deux  périodes  de  pluie  auxquelles  elles  sont  dues.  Cet  intervalle  a  été,  dans  certains 
cas, presque  nul;  dans  d'autres,  il  a  atteint  1,  2,  3  et  même  4  semaines.  La  durée  de 
la  période  d'incubation  dépend  essentiellement  de  la  température  ;  elle  a  été,  en  géné- 
ral, de  16  à  22  jours  en  avril  et  mai,  de  14  à  i6  jours  en  juin,  de  10  à  14  jours  en  juillet 
et  août. 

Les  lésions  de  Black  Rot  peuvent  porter  des  pycnides  mûres  an  bout  de  3  à  8  jours. 
La  sécheresse  ou  une  température  trop  basse  retardent  ou  même  empêchent  la  forma- 
tion des  pycnides. 

Je  me  propose  de  montrer  ultérieurement  quel  parti  on  peut  tirer  des  faits  qui 
précèdent  pour  le  traitement  de  la  maladie.  —  A.  Prunet. 

Société  des  viticulteurs  de  France  :  Examen  de  la  situation  de  la  Viti- 
CULTLT\E.  —  La  crise  viticole  reste  ouverte;  les  problèmes  qu'elle  soulève  demeurent 
entiers,  éveillant  à  la  fois  la  sollicitude  des  pouvoirs  publics  et  de  ceux  qu'intéresse 
dans  notre  pays  l'avenir  de  la  viticulture  française.  La  Chambre  qui  vient  de  disparaître 
s'est  séparée  avant  môme  d'avoir  pu  examiner  les  propositions  qu'avait  résolu  de  lui 
soumettre  la  Commission  parlementaire  nommée  à  cet  effet.  La  Société  des  viticul- 
teurs de  France  estime  que  son  rôle  et  son  devoir  sont  d'appeler,  dès  le  premier  jour, 
Tattention  de  la  Chambre  nouvelle  sur  la  situation  de  notre  viticulture,  et  la  nécessité 
d'y  apporter  promptement  remède.  Elle  croit  que,  de  toutes  les  questions  qui  s'impo- 
sent à  elle  et  réclament  son  intervention,  il  n'en  est  pas  qui  présente  un  pareil  carac- 
tère d'urgence  ni  qui  soit  plus  digne  de  prendre  la  première  place  dans  ses  délibéra- 
tions. La  viticulture  ne  peut  plus  attendre  :  pénétrée  de  cette  vérité,  la  nouvelle 
Chambre  devra  poursuivre  sans  retard  Tœuvre  à  peine  ébauchée  par  sa  devancière  et 
la  mener  à  bonne  fin. 

Dans  ce  but,  le  bureau  de  la  Société,  dans  une  récente  réunion,  a  résolu  de  pro- 
voquer à  bref  délai  une  réunion  plénière  de  tous  les  membres  de  la  Chambre  et  du 
Sénat  appartenant  aux  régions  viticoles,  en  vue  de  leur  soumettre  le  programme  des 
revendications  de  la  viticulture,  de  solliciter  leur  appui  et  leur  concours,  de  provoquer 
leur  adhésion  unanime  aux  mesures  qui,  après  examen,  paraîtront  de  nature  à  apaiser 
le  plus  efiQcacement  les  maux  dont  nous  souffrons,  à  en  empêcher  le  retour,  à  rendre 
au  marché  des  vins  la  stabilité,  la  sécurité  qoii  lui  font  défaut,  à  ramener  enfin  dans 
nos  régions  viticoles  la  confiance,  la  prospérité  qu'elles  ont  perdues. 

Aussitôt  que  la  date  de  cette  réunion  aura  été  arrêtée  —  et  elle  aura  lieu  vraisembla- 
ment  vers  le  11  juin  prochain  — le  bureau  de  la  Société  la  fera  connaître.  Il  compte  que 
le  Conseil  de  direction  tout  entier  ainsi  que  les  conseillers  de  sections  voudront  se 
joindre  à  lui.  Unis  dans  une  commune  pensée  de  défense  et  de  solidarité  viticoles,  — 
forts  de  l'appui  prêté  par  nos  députés  et  nos  sénateurs,  les  représentants  de  la  Société, 
d'accord  avec  eux  et  sous  leur  inspiration,  élaboreront  le  programme  des  solutions 
immédiatement  réalisables  qu'une  action  décisive  ne  saurait  manquer  de  faire  rapi- 
dement aboutir. 

Congrès  des  caisses  de  crédit  agricole  mutuel  À  Carcassonne.  —  Ce 

Congrès  aura  lieu  les  27,  28  et  29  juin  1902  dans  la  Salle  des  Fêtes  de  la  mairie  sous  la 
présidence  de  M.  Gauthier,  sénateur.  Son  programme  est  le  suivant  : 

Vendredi  matin.  —  Discours  du  président.  —  Vendredi  soir,  —  M.  Parés,  président  de 
la  Caisse  régionale  de  Perpignan  :  «  Des  divers  moyens  pour  les  Caisses  de  crédit 
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de  se  procurer  des  fonds.  Simplification  des  formalités.»  —  M.  Astier,  président  de 
la  Société  départementale  d'Encouragement  à  l'Agriculture  de  l'Hérault  à  Montpellier  : 
<  Etude  des  projets  de  loi  relatifs  au  Crédit  agricole.  Vœux  à  émettre.  »  —  M.  Crassous, 
président  de  la  Caisse  de  Fleury*d'Aude  :  «  Des  différents  modes  de  répartition  de  la  res- 
ponsabilité dans  les  Caisses  à  solidarité.  » 

Samedi  matin.  —  M.  Laurent,  président  de  la  Caisse  régionale  de  Montpellier  :  «  Des 
moyens  propres  à  assurer  le  remboursement  régulier  des  prêts.  »  —  M.  Barber,  direc- 
teur de  la  Société  générale  à  Montpellier  :  •  Des  warrants.  Modifications  à  la  législa- 
tion. »  —  M.  BERN.A.RD,  professeur  d'Économie  rurale  à  l'École  d'Agriculture  do  Mont- 
pellier :  «  Coopératives  de  vente  dans  leurs  rapports  avec  les  Caisses  de  crédit  agricole.  » 

—  Samedi  50îr.  —  M.  DE  RoCQUiGNY,  délégué  au  service  agricole  du  Musée  Social: 
«  Des  relations  à  établir  entre  les  Syndicats  agricoles  et  les  Caisses  de  crédit  agricole.  » 

—  M.  Rayneri.  directeur  de  la  Banque  populaire  de  Menton  :  a  Adaptation  des  Caisses 
à  solidarité  illimitée  à  la  région  méridionale.  » 

A  8  heures  12  du  soir,  Conférence  de  M.  Mabilleau,  directeur  du  Musée  Social  : 
«  Mutualité  et  coopération  dans  l'Agriculture.  » 
Dimanche  29.  —  Rapport  général  sur  les  travaux  du  Congrès.  Vœux  à  émettre. 

La  Société  départementale  d'encouragement  de  l'Hérault  nous  informe 
que  les  concours  et  expositions,  organisés  par  cette  Société  du  i 4  au  25  juin,  sont 
renvoyés  au  mois  d'octobre,  et  auront  lieu  du  11  au  i9  octobre.  Cette  décision  a  été 
prise  afin  d'en  assurer  le  succès  ;  les  visiteurs  et  les  acheteurs  seront  plus  nombreux 
après  les  vendanges,  et,  d'autre  part,  les  fabricants  ne  seront  retenus  ailleurs  par  aucune 
exposition.  En  dehors  du  Concours  spécial  pour  l'emploi  industriel  de  Valcooly  la  Société 
organise  des  expositions  d'aviculture,  d'horticulture,  de  vins  et  de  produits  agricoles, 
d'appareils  à  gazéifier,  d'appareils  viticoles,  agricoles  et  de  cave. 

Bibliographie.  —  Recherches  rétrospectives  sur  la  culture  de  la  vigne  à  Paris,  par 
J.  DujARDiN.  1  broch.  20  pages  avec  plan  et  figures  chez  l'auteur,  24,  rue  Pavée, 
Paris-IV^*.  — M.  Dujardin  n'est  pas  seulement  un  vulgarisateur  de  la  chimie  œnolo- 
gique, c'est  aussi  un  collectionneur  passionné  de  tout  ce  qui  a  rapport  à  la  vigne  et  au 
vin,  au  point  de  vue  rétrospectif.  Il  vient  de  publier  dans  le  Bulletin  de  la  Société  des 
viticulteurs  de  France  la  curieuse  étude  dont  nous  doimons  plus  haut  le  titre.  Nous  avons 
appris  avec  plaisir,  en  la  parcourant,  qu'il  y  avait  des  vignes  sous  l'emplacement 
actuel  des  bureaux  de  notre  Revue,  et  qu'une  grande  partie  du  coteau  qui  s'étend  de  la 
rue  de  Sèvres  aux  arènes  de  la  rue  Monge.  était  autrefois  plantée  en  vigne.  M.  Dujar- 
din a  reproduit  dans  son  travail  une  carte  des  vignes  de  la  rive  gauche  aux  xii«  et 
xv«  siècles  et  d'autres  documents  fort  curieux  sur  le  sujet  qu'il  a  étudié.  Ajoutons  que 
cette  petite  brochure  n'a  pas  été  mise  dans  le  commerce,  mais  que  M.  Dujardin  adressera 
gracieusement  à  ceux  que  le  sujet  peut  intéresser  les  quelques  exemplaires  du  tirage  à 
part  que  la  Société  des  viticulteurs  lui  a  offerts  à  lui-même. —  R. 
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VIGNOBLES  ET  VINS 

La  situation.  —  L'enquête  approfondie,  que  la  Revue  continue  dans  ce  numéro, 
montre  la  situation  du  vignoble  français  sous  son  véritable  jour.  Après  lahmgue 
période  de  froid  que  nous  venons  de  traverser,  on  pouvait  craindre  que  la 
gelée  n'eût  causé  de  sérieux  dommages  aux  plantations,  Sur  beaucoup  de 
points,  le  thermomètre  est  descendu,  pendant  plusieurs  nuits  de  suite,  à  un, 
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deux,  trois  et  jusqu'à  quatre  degrés  au-dessous  de  zéro,  quelquefois  même 
davantage.  Ce  refroidissement  pouvait  être  désastreux  :  il  a  causé,  en  effet, 
des  dommages  considérables  dans  quelques  départements.  Le  Saumurois, 
l'Anjou,  la  Haute-Marne,  le  Loir-et-Cher,  Meurthe-et-Moselle,  TYonne,  Seine-et- 
Marne,  Seine-et-Oise  ont  été  très  rortement  éprouvés;  la  plaine  de  Bergerac, 
Rochefort  et  Saint-Jean-d*Angély,  le  Jura,  la  vallée  de  la  Marne  ont  été 
également  plus  ou  moins  touchés,  quelques  communes  ont  particulièrement 
soufferl.  Dans  l'ensemble  cependant,  sauf  dans  la  région  de  la  Loire  où  même 
il  n'est  pas  général,  le  mal,  bien  que  sérieux,  est  moins  grave  qu'on  ne  le  crai- 
gnait, et  la  plupart  de  nos  grands  centres  de  production  y  ont  échappé.  Le  Midi, 
la  Bourgogne,  le  Beaujolais,  la  Gironde,  la  Loire-Inférieure,  sont  à  peu  près 
indemnes.  L'année  1902  ne  comptera  pas,  malgré  quelques  pénibles  exceptions, 
comme  une  année  de  gelées  extraordinaires.  Souvent  même,  quand  les  cultures 
de  primeurs,  les  arbres  fruitiers,  les  prairies  naturelles  ou  artificielles  et  les 
taillis  de  chênes  ont  été  très  atteints,  la  vigne  n'a  que  peu  souffert.  Mais,  si  la 
vigne  a  assez  bien  résisté  au  retour  des  températures  rigoureuses,  les  pommiers 
ont  été  abîmés  dans  l'Ouest,  et  la  récolte  du  cidre  s'en  ressentira  certainement 
dans  une  forte  mesure. 

Du  côté  de  la  gelée,  on  connaît  la  situation  qui,  désastreuse  pour  certaines 
communes,  n*a  pas  de  gravité  exceptionnelle  pour  le  pays  entier,  mais  la  vigne 
n'est  pas,  pour  cela,  dans  de  bonnes  conditions.  Partout,  sauf  dans  la  région 
méditerranéenne,  la  sortie  des  raisins  a  été  superbe,  dépassant  peut-être  les 
promesses  du  printemps  1901.  Depuis,  les  choses  ont  bien  changé.  Sous  l'in- 
fluence d'une  température  basse  et  humide,  les  grappes  se  sont  effilées,  elles 
tournent  en  vrilles,  et,  de  toutes  parts,  on  est  inquiet  sur  leur  développement 
futur.  Les  maladies  cryptogamiques  ont  apparu,  en  outre,  plus  tôt  que  les 
années  ordinaires;  elles  restent  plus  menaçantes  avec  les  conditions  météorologi- 
ques actuelles.  Il  est,  en  outre,  très  difficile  de  les  combattre  dans  les  vignobles 
de  plaine,  en  raison  de  l'état  du  terrain  qui  en  rend  l'accès  très  difficile.  Du 
Midi,  on  nous  signale  l'apparition  du  Mildiou  sur  les  grappes,  alors  que  les 
feuilles  paraissent  intactes.  Le  Médoc  et  le  Blayais  qu'on  avait  dit  atteints,  sont 
heureusement,  nous  assure  un  de  nos  correspondants  bien  renseigné,  absolu- 
ment indemnes.  Si  le  temps  ne  se  remet  au  beau,  on  ne  tardera  pas  à  avoir  des 
appréhensions  pour  la  floraison. 

La  situation  n'est  donc  pas  brillante.  C'est  tout  au  plus  cependant  si  les  prix 
se  maintiennent.  Le  modeste  relèvement  des  cours  qui  s'est  opéré  depuis  trois 
ou  quatre  semaines  semble  avoir  exigé  un  dur  sacrifice  du  commerce.  Ses 
organes,  tout  en  lui  en  attribuant  le  mérite,laissententrevoir  qu'il  ne  pourra  guère 
aller  plus  loin  et  ils  engagent  la  propriété  à  modérer  ses  prétentions.  Ce  con- 
seil n'est  pas  fait  pour  favoriser  le  développement  des  affaires,  mais  les  prix, 
sur  lesquels  le  commerce  exerce  une  grande  influence,  ne  dépendent  pas  seule- 
ment de  ses  dispositions  ;  il  y  a  d'autres  éléments  qui  interviennent  aussi  dans 
leur  détermination.  Ce  n'est  vraiment  pas  trop  présumer,  malgré  tout,  que  d'en 
espérer  l'amélioration.  —  C.  R. 

De  nos  Correspondants  : 

Midi.  —  La  période  froide  est  passée.  La  température  s'est  radoucie.  Mais  ce 
n'est  pas  encore  la  saison  normale  que  nous  avons.  On  se  croirait  au  mois  de 
mars.  Ces  circonstances  climatériqnes  sont  loin  de  favoriser  la  vigne.  Il  est  vrai 
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que  les  gelées  Tonl  peu  éprouvée.  11  n'y  a  guère,  eu  efifel.  que  les  vignobles  situés 
au  nord  de  la  région  ou  établis  dans  certains  bas-fonds,  sur  les  bords  des  cours 
d'eau,  qui  aient  souffert  un  peu  du  froid.  Mais  on  a  été  à  deux  doigts  d*un 
véritable  désastre.  Toutefois,  il  est  certain  que  la  période  très  froide  que  nous 
venons  de  traverser  aura  nui  au  développement  et  à  la  formation  des  fruits  ainsi 
qu'à  l'élongalion  des  rameaux.  L'aspect  des  vignes,  actuellement,  est  effectivement 
très  laid.  On  n'éprouve  pas,  en  se  promenant  dans  les  vignobles,  une  impression 
favorable.  Les  souches  sont  tristes,  la  végétation  est  arrêtée  et  les  raisins,  au 
lieu  délre  verts,  sont  parfois  rougeàlres.  En  somme,  la  persistance  du  froid,  à 
une  époque  si  avancée,  a  été  pour  la  vigne  un  véritable  coup  de  massue.  Tout 
cela  pourrait  peut-être  s'arranger  un  peu  si  la  chaleur  et  le  beau  soleil  de  mai 
ne  tardaient  pas  à  venir.  Mais,  quoi  qu'il  arrive  maintenant,  on  peut  affirmer 
que  la  future  récolte  sera  petite. 

Et  non  seulement  la  vigne  a  un  aspect  souffreteux  et  se  trouve  déprimée  par 
les  froids,  mais  encore  elle  est  aux  prises  avec  de  nombreux  ennemis.  Ce  sont 
d'abord  les  insectes,  tels  que  l'altise  el  le  oigareur  qui  la  défeuillent,  el  ensuite  le 
mildiou  qui  attaque  les  fruits.  On  passerait,  à  la  rigueur,  condamnation  pour 
les  dégâts  causés  par  les  insectes  ;  on  ne  peut  négliger  le  mildiou,  qui  risque  de 
compromettre  en  peu  de  temps  toute  la  récolte.  Et  cette  maladie,  cette  année,  se 
montre  de  très  bonne  heure  et  semble  s'attaquer  de  préférence  aux  raisins.  Les 
sulfatages  énergiques  s'imposent  donc. 

Que  deviennent  pendant  ce  temps  les  cours  des  vins?  Ces  cours  restent  fermes. 
La  hausse  survenue  en  avril  reste  acquise.  Tout  fait  espérer  cependant  qu'une 
nouvelle  hausse  se  produira  d'ici  à  la  récolle  prochaine.  Les  dégâts  causés  dans 
les  diverses  régions  viticoles  d'une  part,  et,  d'autre  part,  l'intensité  des  expédi- 
tions autorisent  une  semblable  conclusion.  Les  expéditions,  en  effet,  très  actives 
depuis  le  commencement  de  la  campagne,  ne  se  ralentissent  pas.  Les  sorties  de 
vin  accusées  par  les  statistiques  continuent  à  être  considérables.  Les  tableaux 
suivants,  qui  concernent  les  départements  de  l'Hérault,  du  Gard,  de  l'Aude  et 
des  Pyrénées-Orientales,  en  apportent  la  démonstration  : 

Sonies  de  vin  en  avril. 


Hérault 

(jard         

1901 

908.841  h. 
236.832 

1902 

952.144  h 
287.351 

Aude 

Pyrénées-Orieniales 

398.594 
173.312 

1.717.579 

518-743 
253.751 

Total 

2.011.989 

On  voit  donc  que  les  sorties  du  mois  d'avril  dernier  l'emportent  de  plus  de 
300.000  hectolitres  sur  celles  du  mois  correspondant  de  l'année  1901. 
Voyons  le  total  des  sorties  du  1*"'  septembre  au  30  avril  : 

Sonies  de  vm  du  1"'  septembre  au  30  avril. 
1902  1901 

Hérault 7.494.649  h.  6.379.383  h. 

Gard 2.056.623  1 .885.371 

Aude :<. 692.012  2.840,628 

Pyrénées-Orientale:? 2.016.670  1.260.503 

Total. 15.259,954  12.565.885 
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Il  s*e&l  donc  expédié  oetle  année  près  de  3  millions  d'hectolitres  de  plus  que 
J*année  dernière. 
Que  reste-t-il  encore  encaTe? 
La  réponse  va  être  donnée  par  les  chifiPres  que  voici  : 

^  Evaluation  de  la  récolte. 

'l90l  1902 

Hérault 1  i  .494.000  9.529.000 

Gard 3.793  OOO  3.172.000 

Aude  6.313 .000  5.230.000 

Pyréaéos-Orientales 2.890.000  5. 980.000 

Total 24.492.000  20. 211.000 

Si  on  retranche,  pour  chaque  déparlement,  les  sorties  des  évaluations,  on 
trouve  qu'il  reste  en  cave,  savoir  : 

Hérault 2.035.000 

Gard ' 1.116.000 

Aude..' 1 .538.000 

Pyrénées-Orientales 0.264.000 

Total.. 4.953.000 

A  ce  nombre  on  doit  ajouter  les  stocks  chez  les  négociants  qui  sont,  à  la  fin 
d'avril  : 

Hérault 1.046.000 

Gard 0.287.000 

Aude 0.471.000 

Pyrénées-Orientales 271 .000 

Total.. 2.075.000 

Il  n'y  aurait  donc,  si  les  évaluations  de  récoltes  sont  exactes,  que  7  millions 
d'hectolitres  de  vins  disponibles  dans  les  quatre  principaux  départements  vili- 
coles  du  Midi.  Or,  les  sorties  mensuelles  moyennes,  pour  ces  départements, 
sont  de  1.900.000.  En  4  mois,  c'est-à-dire  du  1"  mai  au  31  août,  il  devrait  donc 
sortir  7.600.000  hectolitres  de  vin  ;  c'est  plus  de  vin  qu'il  n'en  existe.  Il  est  vrai 
que  nous  ne  tenons  pas  compte  du  vin  vieux  qui  restait  en  cave,  mais  nous  ne 
tenons  pas  compte  non  plus  de  la  consommation  non  taxée,  ni  des  vins  livrés  à 
la  distillerie.  Il  doit  s'établir  là  une  sorte  de  compensation.  Par  conséquent,  le 
vin,  vers  la  fin  de  la  campagne,  fera  relativement  défaut.  Une  hausse  des  cours, 
à  ce  moment,  nous  paraît  fatale.  Et  puis,  le  stock  commercial  ne  peut  jamais 
être  nul  ;  de  plus,  en  septembre,  on  ne  peut  pas  expédier  uniquement  que  des 
vins  nouveaux.  De  toute  façon  il  est  donc  certain  que  les  vins  de  1900  et  de  1901 
ne  pèseront  pas  sur  les  cours  de  la  prochaine  campagne  vinicole  qui  alors  pourra 
s'ouvrir  dans  de  bonnes  conditions.  Ces  conditions  seront  même  d'autant 
meilleures  qu'il  est  à  présumer  que  la  récolte  de  1902  sera  inférieure,  non  seu- 
lement aux  deux  dernières  récoltes,  mais  encore  à  la  moyenne  des  récoltes  des 
dix  dernières  années.  —  A. 

Pyrénées-Orientales.  —  Nous  avons,  depuis  une  huitaine  de  jours,  un  temps 
très  rigoureux  accompagné  d'un  vent  très  fort  qui  nous  a  jusqu'à  présent  pré- 
servé des  celées  dans  le  vignoble.  La  Gerdagne  a  été  éprouvée  par  de  fortes 
gelées,  les  récoltes  de  pommes  de  terre  et  les  arbres  fruitiers  ont  été  très 
éproa^és;  mais,  dans  cette  partie  du  Dent,  il  n'y  a  pas  de  vignobles.  La  sortie 
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des  bourgeons  s'est  bien  effectuée,  ia  naissance  n'est  pas  abondante;  si  rien  ne 
survient,  nous  pouvons  espérer  une  récolte  ordinaire,  mais  qui  suivra  de  très 
loin  comme  quantité  les  deux  dernières  récoltes.  Les  froids  ont  occasionné  un 
arrêt  dans  la  végétation  et  un  refoulement  de. sève  s'est  produit,  dont  les  effets 
pourraient  se  faire  sentir  au  moment  de  la  tloraison. 

La  vigne  était  très  avancée,  et  les  travaux  culturaux  suivaient  régulièrement 
leur  courir.  Le  mauvais  temps  est  venu  forcément  les  ralentir.  Toutefois  le  pre- 
mier traitement  contre  le  Mildiou  peut  être  considéré  comme  terminé.  Il  y  a 
bien  encore  quelques  retardataires,  mais  ils  sont  peu  nombreux,  c'est  sur  les 
coteaux  :  dans  la  plaine,  tout  est  traité. 

Les  vins  sont  en  bonne  partie  vendus;  pour  ceux  qui  restent,  et  ce  sont  les 
bonnes  qualités,  les  cours  oscillent  autour  d'un  franc  le  degré,  mais  on  y  arrive 
péniblement  pour  les  vins  de  9  à  12  degrés.  Ceux  de  12  degrés  et  au-dessus  se 
payent  de  la  à  20  francs  l'hecto  suivant  qualité.  —  J.  M. 

Vak.  —  Le  froid  intempestif  qui  règne  actuellement  dans  toute  la  France  a 
épargné,  d'une  façon  générale,  les  vignobles  du  Var.  Dans  le  nord  de  l'arrondis- 
sement de  Brignoles  seulement,  on  a  signalé,  dans  les  nuils  du  6  au  8  mai,  des 
gelées  blanches  qui  ont  causé  d'assez  sérieux  dégâts  dans  les  plantations  et  dans 
les  cultures  de  printemps.  Le  vent  du  nord  souffle  avec  violence  depuis  plusieurs 
jours  et  continue  à  rendre  le  temps  très  vif  et  à  écarter,  pour  le  moment,  tout 
danger  du  côté  des  maladies  cryptogamiques.  Cependant,  les  viticulteurs  ont 
déjà  pris  leurs  précautions  pour  prévenir  les  attaques  de  mildiou  et  d'oïdium  très 
menaçantes,  cette  année,  après  les  pluies  abondantes  d'avril.  Les  vignes  des 
plaines  basses,  détrempées  par  les  eaux*pendant  tout  l'hiver  et  la  moitié  du  prin- 
temps, sont  dans  un  bien  mauvais  état  au  point  de  vue  cullural  ;  elles  sont  encore, 
en  partie,  envahies  par  les  herbes  et  leur  végétation  laisse  beaucoup  à  désirer. 
Dans  la  Basse  Provence,  le  débourrement  a  été  en  avance  de  dix  à  quinze  jours 
environ  sur  Tannée  dernière  et  de  cinq  à  six  jours  sur  les  années  normales. 
Malheureusement,  le  temps  rigoureux  de  la  saison  a  arrêfé  cette  précocité.  Les 
grappes  sont  relativement  peu  nombreuses  et  l'on  redoute  la  coulure  à  la  flo- 
raison. Certaines  plantations  ont  été  gravement  endommagées  par  une  invasion 
extraordinaire  d'escargots. 

Si  l'on  lient  compte,  cette  année,  des  faibles  avances  faites  aux  vignobles  sous 
forme  d'engrais  et  de  la  parcimonie  qui  tend  à  présider  à  toutes  les  façons  cultu- 
rales,  on  peut  présager,  dès  à  présent,  que  la  prochaine  récolte  du  Var  sera  très 
probablement  inférieure  à  celle  de  l'année  précédente,  en  déflcit  elle-même  de 
400.000  hectolitres  sur  celle  de  1900  (1.750.000  hectolitres).  La  hausse,  signalée  il 
y  a  plusieurs  semaines  dans  le  Languedoc,  a  eu  une  répercussion  tardive  —  mais 
évidente  —  dans  notre  région;  elle  s'est  traduite,  chez  nous,  par  une  augmenta- 
tion de  4  à  5  francs  par  heclo  sur  les  cours  pratiqués  cet  hiver.  —  N. 

Basses-Alfes  :  Vallée  de  la  Durarue,  —  Depuis  le  commencement  du  mois  la 
température  s'est  refroidie  d'une  façon  alarmante  et,  à  partir  du  5  mai,  il  a  gelé, 
plus  ou  moins,  toutes  les  nuits  jusqu'au  11  inclusivement.  Les  matinées  des 
7  et  8  ont  été  les  plus  désastreuses.  Dans  la  journée  et  la  soirée  du  8,  la  neige 
est  tombée  abondamment  sur  toutes  les  montagnes  environnantes  et  le  froid  a 
été  très  vif.  Aujourd'hui  le  temps  semble  vouloir  changer;  mais  il  serait  toute- 
fois prématuré  d'assurer  que  nous  sommes  sortis  complètement  de  cette  période 
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désastreuse.  Il  est  difficile,  pour  le  moment,  d'évaluer  les  dégâts  causés  pendant 
ces  tristes  nuits,  mais  ils  sont  assez  importants,  principalement  dans  la  partie 
basse  de  la  vallée  de  la  Durance  et  de  toutes  les  vallées  tributaires  de  cette 
rivière.  Cependant,  quoique  la  période  pendant  laquelle  le  froid  a  sévi  ait  été  plus 
longue  qu'en  1897,  les  dégâts  paraissent  être  moins  importants.  —  H. 

Drôme.  —  La  vallée  de  la  Drôme  et  notamment  sa  partie  haute  (le  Diois)  a  été 
assez  éprouvée,  mais  je  crois  que  partout  ailleurs  il  y  a  eu  fort  peu  de  chose. 
Dans  les  environs  immédiats  de  Montélimar,  la  plaine  seule  a  été  légèrement 
atteinte  sur  quelques  points  dans  la  nuit  du  6  au  7.  On  signale  quelques  dégâts 
appréciables  dans  la  vallée  de  la  Drôme,  entre  Crest  et  Die  ;  il  y  en  a  eu  un  peu 
aussi  au  nord  de  la  rivière  de  l'Isère,  dans  le  canton  de  Saint-Donat.  Mais,  en 
résumé,  les  pertes  subies  ne  sauraient  exercer  aucune  influence  sur  le  cours, 
même  local,  des  vins.  Notre  plateau  est  complètement  indemne.  Il  y  a  lieu  cepen- 
dant de  se  demander  si  l'arrêt  de  végétation  qui  s*est  produit  ces  derniers  jours 
n'aura  pas  une  répercussion  fâcheuse  sur  la  floraison;  actuellement,  nous  avons 
besoin  de  chaleur  avant  tout;  au  fond,  la  sortie  est  belle  chez  nous.  —  G. 

Cote-d'Or  (de  Châiilloii- sur- Seine),  —  La  semaine  du  il  au  17  a  parfait  l'œuvre 
de  la  gelée  de  la  nuit  du  7  au  8  mai.  Tout  ce  qui  avait  été  épargné,  en  effet,  a 
été  atteint  cette  semaine  et  les  quelques  localités  qui  se  réjouissaient  d'avoir 
échappé  à  la  gelée  ont  subi,  à  leur  tour,  le  sort  commun.  La  viticulture  de 
l'arrondissement  de  Châtillonsur-Seine  n'aura  pas  besoin,  cette  année,  de  se 
préoccuper  de  la  vendange  ;  elle  est  faite.  A  part  quelques  points  sur  les  hauteurs, 
le  reste  n'existe  plus.  Quant  aux  fiuits,  presque  plus  rien  ne  subsiste,  à  part 
les  arbres  absolument  abrités. 

Les  foins  souffrent,  les  blés  commencent  à  jaunir;  gare  la  rouille  1  C'est  le 
passage  d'espérances  mirifiques  à  une  désillusion  complète.  —  L.  Faassk. 

Tarn-et-Garonne.  —  Par  suite  des  pluies  fréquentesqui  ont  tenu  en  nos  con- 
trées la  lempéf ature  humide  sous  un  temps  couvert  durant  tout  le  mois  d'avril, 
le  bourgeonnement  de  la  vigne  laisse  à  désirer  en  maints  endroits.  L'épanouis- 
sement des  bourgeons  laisse  présumer  qu'en  général  l'abondance  de  la  récolte 
ne  sera  pas,  de  loin  s'en  faut,  celle  de  1981,  soit  à  cause  d'un  moins  grand  nombre 
de  fruits  sur  les  ceps,  soit  de  l'élongation  que  prennent  la  plupart  des  mannes,  ce 
qui  semble  indiquer  leur  tendance  à  se  transformer  en  vrilles  ou  fait  craindre  la 
coulure  de  beaucoup  de  grains  au  moment  de  la  floraison.  Il  faut  s'attendre  en 
outre,  eu  égard  àl'élat  hygrométrique  du  sol, que  les  maladies  cryptogamiques 
séviront  très  fortement  dèsque  le  beau  temps  reprendra  sa  course  normale.  Les 
viticulteurs  feront  donc  bien  de  se  tenir  en  garde  contre  cette  invasion  très  pro- 
bable en  appliquant  au  plus  tôt  un  premier  sulfatage.  Ils  ne  doivent  pas  perdre 
de  vue  que  le  premier  de  ces  traitements  est  d'autant  plus  efficace  qu'il  est  fait 
préventivement,  à  l'apparition  des  premiers  germes  de  Mildiou,  Black  Rot  ou 
Oïdium.  L'expérience  a  malheureusement  trop  souvent  démontré  que  lorsque  les 
premières  feuilles  entourant  les  grappes  à  la  base  des  bourgeons  sont  détruites 
par  le  Mildiou,  il  est  bien  rare  que  les  raisins  acquièrent  un  bon  développe- 
ment et  toutes  leurs  qualités  normales.  Beaucoup  de  praticiens  savent  aussi 
l'importance  du  premier  soufrage  appliqué  de  très  bonne  heure.  Il  prévient  et 
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guérit  rOïdium  et  exerce  en  outre  sur  la  végétation  de  la  vigne  une  action  très 
puissante  en  agissant  comme  un  stimulant  dans  raccroissement  des  bourgeons. 
—  Alazard. 

Haute-Garonne.  —  Il  n'a  pas  gelé  dans  la  région.  Le  temps  froid  qu'il  a  fait  et 
même  la  petite  gelée  blanche  n'a  rien  brûlé;  pourtant  les  raisins  d'une  façon 
générale  souffrent  un  peu  de  ce  mauvais  temps,  quelques-uns  continuent  à 
filer. —  G.  H. 

CuARENTEs.  —  Lcs  froîds  assez  rigoureux  pour  la  saison  qui  se  sont  mani- 
festés depuis  le  commencement  de  mai,  ont  ralenti  considérablement  la  marche 
de  la  végétation.  D'après  les  mensurations,  exécutées  journellement  à  la  station 
viticole  de  Cognac,  les  sarments  s'allongent  au  maximum  de  un  centimètre  par 
vingt-quatre  heures.  Cest  beaucoup  moins  que  si  la  température  était  plus  élevée. 
Pendant  les  derniers  jours  de  la  semaine  précédente  et  les  premiers  de  celle-ci, 
le  thermomètre  est  descendu  fréquemment  au-dessous  de  zéro;  aussi  les  vignes 
ont  gelé  sur  différents  points  avec  une  intensité  variable  suivant  les  régions. 
Dans  certains  vignobles,  on  a  constaté  de  véritables  gelées  blanches,  c'est-à-dire 
provenant  du  rayonnement  de  la  chaleur  du  sol  vers  les  espaces  célestes,  et  les 
propriétaires  vigilants  ont  pu  se  préserver  à  l'aide  des  nuages  artificiels.  Dans 
d'autres  communes,  on  a  constaté  de  véritables  gelées  noires  résultant  du  refroi- 
dissement général  de  l'atmosphère.  Ce  qu'il  y  a  de  particulier  dans  ces  gelées, 
c'est  Tirrégularité  du  mal  suivant  les  régions  :  sur  certains  points  de  la  Grande 
Champagne  par  exemple,  c'est  le  plus  souvent  les  endroits  bas  qui  ont  été  gelés; 
quelquefois  aussi  ce  sont  les  parties  les  plus  élevées,  le  cas  étant  cependant  plus 
rare.  Il  faudrait  pour  expliquer  ces  irrégularités  faire  intervenir  d'autres  phéno- 
mènes météorologiques,  comme  le  degré  hygrométrique,  la  direction  et  l'inten- 
sité des  vents.  Certaines  parties  du  Pays  Bas  ont  été  gelées  d'une  /açon  presque 
complète;  quelques  propriétaires  estiment  que  la  récolte  est  réduite  à  la  moitié. 
Ces  accidents  météorologiques  ont  coïncidé  assez  exactement  avec  ce  qu'on  est 
convenu  d'appeler  les  u  Saints  de  glace  »  qui  ont  tombé,  suivant  leur  habitude, 
les  il,  12  et  13  mai. 

Fort  heureusement  que,  d'une  façon  générale,  l'ébourgeonnement  n'avait  pas 
été  exécuté  et  que,dans  les  vignobles  pas  trop  éprouvés,  on  pourra,  en  pratiquant 
cette  opération,  rétablir  autant  que  possible  la  taille  pour  Tannée  suivante. 
Lorsque  les  vignes  ont  été  simplement  gelées  vers  l'extrémité,  il  s'est  produit  un 
véritable  pincement  qui  provoquera  des  bourgeons  adventifs  dont  il  faudra  sur- 
veiller le  développement.  Inutile  d'ajouter  que  les  vignes  gelées  doivent  plus 
que  tout  autre  être  défendues  avec  soin  contre  les  maladies  cryptogamiques. 

Les  gelées  auront,  il  faut  l'espérer,  comme  conséquence  économique,  le  ré- 
sultat de  faire  relever  le  prix  des  vins.  —  J.-M.  Guillon. 

Chabente-Inférieuab. —  lUdêRé. — Depuis  quelques  semaines  déjà,  la  vigne  est 
débourrée.  Les  bourgeons  sortis  très  régulièrement  sont  maintenant  longs  d'une 
vingtaine  de  centimètres.  Dans  l'ensemble,  le  vignoble  rhétais,  très  propre  à  cette 
époque  de  l'année,  se  manifeste,  par  une  apparence  vert  tendre  ,'presque  vert  jaunâ- 
tre, caractéristique  des  jeunes  pousses.  Partout  en  pénétrantdanslamoindre  par- 
cellede  vigne,et  dequelque  variétéque  ce  soit  (Folle  blanche,  FoUenoire,  Colombar, 
Saint- Ëmiiion,  Blanc  ramé,  Franche^,  on  est  surpris  par  la  quantité  de  mannes 
qui  s'érigent  sur  les  organes  herbacés  de  l'ai'bre  de  Bacchus.  —  C'est  le  présage 
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d'une  forte  récolte  !  —  Mais  nons  sommes  loin,  bien  loin  des  vendanges  !  Nous 
avons  encore  à  compter  avec  des  matinées  glaciales.  Les  températures  de  ces  der- 
niers jours  ont  été  faites  pour  nous  donner  à  penser.  Dans  la  journée,  elles  ne 
dépassaient,  guère  40-12**  vers  2  heures  de  Taprès-midi.  Le  matin  vers  5  heures 
elles  ont  été  souvent  voisines  de  2  et  3  degrés  centigrades.  Le  vent  froid  du 
nord,  nord-est  soufflant  assez  fort  nous  donnait  la  crainte  des  gelées  à  glace,  — 
Jusqu'à  présent  il  n'en  a  rien  été,  nous  en  avons  été  quittes  pour  la  peur. 

Il  ne  serait  pas  étonnant  toutefois  que  ces  froids  secs  n'aient  déterminé 
Vavortement  de  nombreuses  fleurs,  peut-être  de  grappes  entières,  que  nous  ver- 
rons couler  dès  les  premiers  jours  de  la  floraison.  A  mon  sens,  ce  serait  un  bien, 
un  ciselage  naturel  qui  permettrait  aux  grappes  bien  nouées  de  développer  au 
mieux  leurs  grains,  d'obtenir,  par  suite,  un  jus  plus  sucré,  de  qualité  bien  meil- 
leure. Il  faut  de  la  qualité.  Il  y  aurait,  par  ce  fait  même  d'une  sélection  naturelle, 
le  moyen  d'atteindre  ce  but,  en  limitant  les  dangers  de  la  pourriture  grise 
(Botrytis  cinerea).  Les  vieilles  vignes,  franches  de  pied,  de  môme  que  les 
jeunes  plantations  sur  greifés-racinés,  sont  toutes  exceptionnellement  belles. 

Il  reste  encore  des  vins  à  la  propriété,  tant  en  blanc  iju'en  rouge.  Néanmoins, 
il  y  a  toujours  des  transactions  commerciales,  peu  actives,  il  est  vrai,  et  à  un 
bon  marché  dérisoire.  Elles  sont  continues  el  suffisent  pour  assurer  Técouie- 
ment  de  la  majeure  partie  de  la  récolte  dernière. Ladistilleriea  cessé  ses  achats; 
seule  la  consommation  pratique  des  marchés  pour  le  coupage  des  vins  méri- 
dionaux ou  d'Algérie,  débarqués  ces  derniers  mois,  dans  nos  ports  de  La  Pallice 
et  de  la  Rochelle.  Les  cours  ne  s'élèvent  pas  au-dessus  de  60  francs  le  tonneau, 
nu  sur  tin,  et  ne  vont  pas  au-dessous  de  33  et  30  francs  pour  les  vins  blancs.  Ils 
se  tiennent  autour  de  80  francs  le  tonneau  nu  sur  tin  pour  les  vins  rouges. 

Nos  vignerons  se  'préparent  aux  traitements  contre  les  maladies  cryptoga- 
raiques justement  redoutées  vu  les  alternalives'de  plaie,  débrouillard  etdesoleil 
Lorsque  la  végétation  aura  marché,  nous  serons  heureux  de  tenir  à  nouveau 
les  lecteurs  de  la  Revue  au  courant  des  phénomènes  qui  se  produiront  dans 
notre  contrée. —  F.  Brin. 

PcY-DE-DôME.  -*-  Le  temps  continue  à  être  froid  et  pluvieux  ;  la  situation  agri- 
cole du  département  s'annonce  comme  devant  être  peu  satisfaisante  d'une 
manière  générale.  C'est  encore  la  vigne  qui  souffre  le  moins  jusqu'à  présent; 
aucune  gelée.  Si  le  temps  s'arrange,  nos  vignerons  pourront  encore  avoir  une 
récolte  satisfaisante.  La  reconstitution  marche  bien.  —  R.  Hommel. 

Loire.  —  La  vigne  se  présente  sous  tm  aspect  satisfaisant  ;  il  semble  qu'il  y  a 
moins  de  formes  que  l'année  dernière,  mais  la  vigueur  des  ceps  ne  laisse  rien  à 
désirer  dans  les  vignes  reconstituées  rationnellement  par  les  cépages  américains, 
et  qui  ont  été  traitées  régulièrement  les  années  précédentes  contre  les  maladies 
cryplogamiques.  Dans  la  nuit  du  6  au  7  mai,  les  vignerons  ont  éprouvé  de  vives 
inquiétudes  et  le  thermomètre  s'est  rapproché  de  zéro.  Fort  heureusement  le 
temps  est  resté  couvert  et  nous  avons  échappé  à  la  gelée.  Il  y  a  bien  eu  quelques 
bourgeons  de  brûlé  de-ci  de-là,  mais  les  dégâts  sont  insignifiants.  Par  contre, 
Valtise  qui,  l'année  dernière,  avait  déjà  pris  une  très  grande  extension  dans  la 
vallée  du  Gier,  a  étendu  encore  ses  ravages,  et  ce  fléau  prend,  dans  quelques 
communes,  les  proportions  d*une  calamité  'publiqtie.  De  nombreux  traitements 
sont  engagés,  mais  il  n'y  a  guère  que  les  sels  d'arsenic  qui  soient  réellement 
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efïicaces;  quant  au  ramassage  avec  l'entonnoir  spécial,  il  est  rendu  très  difïicile  à 
cause  de  la  méthode  de  conduite  des  ceps.  —  L.  R. 

Haute-Savoie,  Suisse  :  Oelèes.  —  Beaucoup  de  craintes,  peu  de  mal.  Quelques 
communes  des  environs  d*Annecy  ont  été  touchées  par  les  gelées  ;  elles  n'en  ont 
pas  beaucoup  souffert,  la  perte  ne  dépasse  pas  un  dixième  et  probablement 
reste-t-elle  sensiblement  au-dessous  de  cette  proportion.  A  Bonneville,  pendant 
que  les  trèfles,  les  luzernes,  les  pommes  de  terre,  les  arbres  en  fleur  ont  subi 
de  sérieux  dommages,  la  vigne  n'a  eu  que  de  légères  atteintes  du  froid  dans  les 
endroits  peu  élevés.  A  Thonon  également,  la  vigne  a  beaucoup  mieux  résisté  que 
les  jardins  et  les  arbres  fruitiers.  Douvaine  a  été  un  peu  plus  éprouvée.  Dans  les 
cantons  de  Saint-Julien,  la  plupart  des  communes  ayant  des  vignobles  sont 
indemnes.  Le  canton  de  Frangy  a  subi  des  pertes  sérieuses  dans  lesparties  basses. 
Les  arbres  fruitiers  et  les  plantes  fourragées  ont  eu  plus  de  mal  que  les  vignes 
dans  le  canton  de  Seyssel. 

En  Suisse,  on  dit  que  les  vignes  zurichoises  de  la  vallée  de  la  Glalt  sont  per- 
dues. Dans  le  pays  Vaudois,  il  n'y  a  eu  de  dommages  que  dans  la  vallée  de  la 
Broie,  et  encore  la  vigne  y  a-t-elle  échappé.  Quelques  pertes  dans  les  bas-fonds 
du  canton  de  Genève,  notamment  à  Peney. 

Loir-et-Cher.  —  Les  renseignements  complémentaires  que  je  vous  avais  annon- 
cés sont  désastreux  pour  la  région.  Une  gelée  à  glace,  le  14,  par— -6**  [constatés 
sur  un  thermomètre  placé  à  30  centimètres  du  svD^  a  ravagé  presque  tous  les  vignobles 
épargnés  par  la  gelée  blanche  du  8  survenue  par  — 5**.  Comme  à  cette  dernière 
date,  j'avais,  le  14,  produit  des  nuages  artificiels  intenses  pour  empêcher  le  dégel 
trop  rapide.  Est-ce  cette  précaution,  ou  l'exposition  du  vignoble  protégé  au 
nord  par  les  arbres  séculaires  d'un  grand  parc,  qui  en  est  la  cause?  Cette  affreuse 
matinée  ne  m'a  fait  qu'un  mal  insignifiant.  Quelques  bourgeons  trop  rapprochés 
des  haies,  des  luzernes  ou  des  seigles  ont  été  seulement  atteints  à  leur  cime,  les 
raisins  naissants  sur  le  rameau  semblent  même  en  parfait  état.  Mais  il  faut  néan- 
moins convenir,  pour  être  tout  à  fait  exact,  que  le  succès  des  fumées  lourdes  n'a 
pas  été  aussi  complet  que  le  8.  Par  une  telle  gelée  à  glace,  je  ne  puis  m'en 
étonner.  Je  connais  aussi  des  toiles  qui  n'ont  protégé  aucune  des  vignes  qu'elles 
recouvraient;  ces  abris,  il  est  vrai,  étaient  permanents  au  lieu  d'être  mobiles,  et 
les  bourgeons,  ainsi  privés  d'air  et  de  lumière  dès  le  mois  d'avril,  ne  pouvaient 
n'être  qu'une  proie  plus  facile  pour  le  gel. 

Heureusement  qu'un  temps  relativement  doux  et  pluvieux  est  venu,  depuis 
hier,  nous  faire  espérer  des  jours  meilleurs.  En  tout  cas,  le  soleil  ne  brillant 
plus  et  le  sol  se  chargeant  d'eau,  quelques  bourgeons  légèrement  atteints  par  la 
gelée  pourront  reprendre  une  végétation  normale.  Sur  les  deux  rives  de  la  Loire, 
dans  le  Val,  c'est  navrant;  j'ai  eu  la  douleur  de  le  constater.  Nos  braves  et  labo- 
rieuses populations  du  Centre  sont  consternées.  —  0.  de  F. 

Allier.  —  Dans  l'Allier,  les  vignobles  n'ont  pas  été  atteints  par  les  gelées.  Et, 
pourtant,  il  s^en  est  peu  fallu  :  les  jeunes  taillis  de  chêne  sont  gelés  dans  des 
situations  basses,  à  quelques  dix  kilomètres  de  Moulins.  Les  bourgeons  sont 
chargés  de  formes;  on  peut  encore  s'attendre  à  une  grosse  récolte.  D'ailleurs, 
beaucoup  de  vignerons  surchargent  leurs  vignes:  on  ne  peut  les  empêcher  de 
tailler  à  longs  bois,  même  les  Gamais,  dans  les  nouvelles  vignes,  toutes  très 
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vigoureuses.  Les  bourgeons  sont  jaunes  et  souffreteux,  en  raison  de  la  longue 
période  de  jours  sans  soleil  et  sans  chaleur.  L*érinose  et  le  court-noué  se 
montrent  nombreux.  —  J. 

Vignoble  Bourbonnais.  —  Depuis  un  mois,  les  vignes  souffrent  du  manque  de 
chaleur,  les  vents  elles  pluies  froides  de  ce  triste  printemps  recroquevillent  les 
jeunes  feuilles  et  arrêtent  la  végétation.  Les  gelées  n'ont  fait  aucun  dégât  dans 
notre  région  ;  chaque  matin  le  ciel  se  couvrait  de  nuages  protecteurs.  Les  mala- 
dies cryptogamiques  ne  tarderont  pas  à  se  manifester.  Sur  certains  points  déjà 
on  a  dû  soufrer  pour  combattre  l'Erinose,  qui  apparaissait  avec  une  violence  rare. 
Je  vous  adresserai  une  note  plus  complète  dès  que  la  mauvaise  période  sera 
terminée.  —  L.  G. 

Indre  (12  mai). —  Depuis  plus  de  quinze  jours,  nous  subissons  dans  notre 
région  une  climature  détestable  pour  toutes  les  cultures,  et  en  particulier 
pour  la  vigne.  Température  froide  avec  giboulées,  averses  et  nombreuses  gelées 
blanches,  tel  est  le  caractère  de  cette  période.  Tous  les  matins  de  celte  semaine 
notamment,  il  y  a  eu  de  la  gelée.  Jeudi  dernier,  il  y  avait  même  un  peu  de  glace. 
Cependant,  les  dégâts  directs  causés  par  ces  gelées  sont  relativement  peu  impor- 
tants dans  les  vignobles.  Sur  certains  points  seulement,  on  trouve  plus  de  la 
moitié  des  ceps  gelés;  par  contre,  en  beaucoup  d'endroits,  pas  un  seul  cep  n'a 
été  atteint. 

On  peut  estimer  la  perte  générale  à  un  quart  au  maximum.  Cela  tient  à  ce 
que  tous  les  matins,  par  un  heureux  hasard  des  circonstances  atmosphériques, 
le  ciel  a  été  couvert  et  a  empêché  le  soleil  d'accomplir  son  action  destructive 
en  pareil  cas.  Mais  si  les  dégâts  immédiats  sont  de  peu  d'importance,  en  fait,  il 
est  à  craindre  que  les  effets  de  cette  mauvaise  période  ne  soient,  au  total, 
funestes  à  la  récolte  en  vin  de  cette  année.  Les  jeunes  pampres,  qui  se  montraient 
vigoureux,  prennent  un  aspect  rabougri,  et  les  formances,  qui  sortaient  nom- 
breuses avec  belle  apparence,  rougissent,  s'allongent  et  semblent  devoir  se 
transformer  en  filaments  et  vrilles. 

Il  va  sans  dire  que  les  cultures  arbustives  et  les  récoltes  maraîchères  hâtives, 
en  dehors  des  autres,  souffrent  également  beaucoup  de  ces  intempéries.  Tous  les 
fruits  à  peine  noués  tombent,  et  la  plupart  des  petits  pois  hâtifs  sont  gelés. 

Quelles  seront  les  conséquences  de  cette  situation  sir  le  commerce  local  des 
vins?  Il  est  bien  difficile  de  les  prévoir  et  de  les  énoncer  actuellemenL  Elles 
dépendront  essentiellement  de  la  façon  dont  les  viticulteurs  envisageront  la 
question  de  prix  à  venir  et  le  faible  degré  de  résistance  de  leurs  vins  à  la  casse, 
à  la  tourne  et  autres  maladies,  en  raison  de  leur  qualité  médiocre  et  des  condi- 
tions dans  lesquelles  ils  ont  été  faits  en  1901. 

(17  mai).  —  La  situation  s'est  aggravée  celte  semaine.  Nous  avons  eu  des  gelées 
nouvelles  les  11,  12  et  14  mai;  la  dernière  surtout,  qui  a  été  suivie  d'un  soleil 
brillant  toute  la  matinée,  a  fait  beaucoup  de  mal.  On  estime  maintenant  les 
dégâts  en  général  à  la  moitié.  Les  vignes  situées  dans  les  parties  déclives  ou 
dans  les  sols  pierreux  sont  à  peu  près  complètement  gelées;  sur  les  coteaux  et 
dans  les  sols  siliceux,  le  mal  est  au  contraire  de  peu  d'importance.  Les  noyers, 
dans  les  mêmes  conditions,  ont  subi  le  même  sort  que  la  vigne.  Enfin,  sans  être 
bien  Hxé  encore,  on  craint  que  les  seigles  et  surtout  les  escourgeons,  à  peine 
épiés,  soient  attaqués.  Et  le  temps  reste  toujours  mauvais,  froid  et  pluvieux. 
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Depuis  hier  cepeodaBt  le  vent  d'ouest  souffle  assez  fort.  Souhaitoos  qu'il  marque 
la  un  de  celte  mauvaise  période  de  25  jours  que  nous  venons  de  traverser  et  qui 
aura  fait  du  mal  à  toutes  nos  récoltes.  —  B.D. 

Maine-et-Loire.  —  Dans  notre  région,  nous  avons  eu,  les  5, 7  et  8  courant,  des 
gelées  qui  ont  fait  des  ravages  considérables  dans  nos  vignobles.  Celle  de  jeudi 
matin  8  courant  a  achevé  Tœuvre  qu'avaient  commencée  les  deux  premières,  daas 
les  bas-fonds  el  à  mi-côles.  Si  je  suis  bien  informé,  il  y  aurait  plus  du  tiers  de 
la  récoUe  de  perdu. 

J'ai  pu  constater  les  bons  effets  du  plaire  répandu  sur  les  bourgeons,  il  les  a 
garantis  de  la  gelée  dans  une  certaine  mesure.  Depuis  longtemps,  je  mets  de 
cette  poudre  sur  mes  vignes  au  moment  où  les  gelées  sont  à  craindre  ;  déjà  en 
1897  elles  avaient  été  préservées,  et  celles  de  mes  voisins  ont  beaucoup  souffert; 
cette  année,  il  en  est  de  même.  Cependant  le  plâtrage  ne  peut  garantir,  je  crois, 
au  surplus,  un  degré  au-dessous  de  zéro. 

J'ai  fait  aussi  des  nuages  artificiels  qui  ont  épargné  non  seulement  mon 
vignoble,  maïs  bien  ceux  de  mes  voisins,  et  voici  comment  :  du  côté  nord-ouest 
de  ma  propriété,  j'ai  fait  des  feux  de  distance  en  dislance  dont  la  fumée,  poussée 
par  une  légère  brise,  s'étendait  à  quelques  mètres  de  hauteur  et  planait  depuis 
A  heures  du  matin  jusqu'à  6  heures.  Avec  trois  fagots  de  sarments  de  vigne  aus- 
sitôt enflammés,  je  mets  dessus  15  à  20  kilos  d'herbe  verte  fraîche  coupée,  de 
laquelle  se  dégage  une  énorme  fumée  saturée  de  vapeur  d'eau,  qui  imite  le  brouil- 
lard; quand  l'herbe  est  presque  sèche,  on  arrose.  J'ai  constaté  les  effets  de  ce 
brouillard  artificiel,  qui,  à  5  heures  du  matin,  avait  fait  fondre  la  glace  sur  les 
pampres,  et  qu'il  se  formait  des  gouttelettes  ressemblant  à  une  belle  rosée  prin- 
tanière.  Si  tous  les  vignerons  d'une  région  faisaient  chacun  dans  leur  vignoble 
celte  même  opération  au  moment  des  gelées,  je  suis  convaincu  qu'ils  éviteraient 
tout  désastre.  —  L.  Brocuard. 

MAaNE  :  Gelées.  —  Ce  sont  principalement  les  crus  de  second  ordre  qui  ont  été 
éprouvés  par  les  dernières  gelées.  Aux  alentours  de  Reims,  les  vignes  nouvelle- 
ment plantées  sont  à  peu  près  complètement  détruites  ;  il  ne  reste  plus  rien  des 
petits  crus  de  la  vallée  de  l'Ardre.  Dans  la  vallée  de  la  Marne,  de  Damery  à 
Dormand,  il  ne  reste  qu'un  dixième  de  récolte  à  espérer.  Dans  la  montagne  de 
Reims^  les  vignes  situées  dans  les  parties  basses  ont  un  peu  souffert  ;  Verzy  et 
Verzenay  sont  indemnes.  Avenay,  Bouzy,  Ambonnay,  Villerd-Marmery,  Trépail, 
Mailly,  Chigny,  Ludes,  sont  légèrement  atteints  ;  Rilly-la-Montagae  a  souffert 
davantage.  —  D. 

Seine-et-Marne,  —  Les  variétés  de  vignes  à  vin  les  plus  cultivées  de  nos 
jours  en  Seine-et-Marne  sont  encore  :  en  rouge,  le  Gamay,  le  Pinot  meunier  ou 
Taconnais,  le  Morillon  ou  Pinot  noir  et  le  Gouais;  et  en  blanc,  les  Meslier  Saint- 
François  et  hâtif. 

Je  viens  d'exaimner  plusieurs  vignobles  comptantes  entièrement  avec  ces  an* 
dens  cépages;  et,  m'en  rapportant  à  mes  notes  de  l'an  dernier  à  pareille  époque, 
je  constate  d'abord  que  nous  sommes  en  avance  de  18  jours,  que  les  apparences 
de  la  future  récolle  sont  égales  anx  dernières  pour  le  Gamay;  qu'elles  promet-^ 
tent  davantage  chez  les  Pinots  noir  et  Meunier  et  chez  le  Gouais  ;  et  qu'il  y  aura 
abondance  dans  les  Meslier  Saint-François  et  hàtif 
.   Tout  fait  présager  un  rendement  supérieur  de  1/4  &  celui  de  l'an  demi^.  Nous 
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verrons  aux  vendanges,  si  aucun  désaslre  ne  vient  détruire  ces  espérances,  si 
mon  estimation  a  été  exacte.  Ce  que  je  viens  de  dire  se  rapporte  à  de  vieilles 
vignes,  celles  greffées  des  mêmes  cépages  sont  encore  trop  jeunes  pour  pouvoir 
tirer  quelque  conclusion  de  leur  apparence. 

Quelques  parcelles,  et  notre  vignoble  de  Dammarie,  les  Lys  entre  autres,  en 
partie  plantées  en  variétés  nouvelles  ou  ordinairement  cultivées  en  dehors  de 
notre  département  et  greffes,  m'ont  permis  de  faire  les  constatations  suivantes  : 

Les  cépages  suivants  présentent  les  mêmes  apparences  qu'en  1901  :  Gamays 
Fréau,  de  Bouze,  Violet  Saint-Denis;  Gamay  des  Vosges,  Lasca,  Pinot  noir  Saint- 
Laurent.  Seul  parmi  les  rouges,  le  Portugais  bleu  indique  abondance.  Dans  les 
blancs,  la  Madeleine  royale  et  TAligoté  auront  un  rendement  égal;  le  Précoce  de 
Malingre  donnera  davantage. 

Thomery  et  ses  environs  n'apporteront  pas,  à  mon  avis,  sur  le  marché  parisien 
la  même  quantité  de  raisins  de  table.  Si  les  jeunes  espaliers  ont  de  belles  prémices, 
il  n'en  est  paè  ainsi  de  ceux  plus  âgés.  Moins  ou  récoltera,  mieux  cela  vaudra;  et 
nous  verrons  les  cours  de  nos  beaux  Chasselas,  effondrés  depuis  deux  ans,  se 
relever. 

Les  gelées,  —  Hélas  !  lesvendanges  sont  faites.  Mes  pronostics  heureux  sur  la 
récolte  probable,  où  sont  ils?  Les  gelées  des 7  et  8  mai,  désastreuses  ilestvrai, 
avaient  laissé  quelqueespérance,  mais  le  14aumatin( — 5'')ce  quijusqu'alors  avait 
pu  résister  étaitdétruit. —  Les  nuages  artificiels  ont  été  efficacesà  l'aurore  du  7  mai 
{-  4°),  mais  n'ont  rien  préservé  à  celle  du  lendemain  ( — 3*,  mais  de  3  h.  à  7  heures 
et  demie  brouillard  glacial).  Bref,  nuages  artificiels,  toiles-abri,  tout  cela  a  été 
inutile  et  n'a  pu  empêcher  l'anéantissement  et  de  nos  espérances  et  de  notre 
vignoble  seine-et-marnais,  dont  il  faut  toutefois  excepter  celui  de  Thomery  intact 
ou  presque  intact.  Le  seul  effet,  sur  ce  vignoble,  de  la  période  froide  que  nous 
venons  de  traverser  a  été  d'occasionner  le  filage  de  quelques  grappes  et  non  des 
moins  belles.  —  René  Salomon. 

La  gelée  du  8  mai  a  été  absolument  désastreuse,  non  seulement  pour  la 
vigne,  admirablement  préparée,  mais  encore  pour  les  arbres  fruitiers  (pru- 
niers et  cerisiers,  notamment),  ainsi  que  pour  les  pommes  de  terre  hâtives, 
les  haricots,  etc.  Le  thermomètre  qui,  depuis  huit  jours,  par  vent  du  nord 
accompagné  de  neige  fondue,  se  tenait  au  voisinage  de  zéro,  est,  dans  la  nuit  du 
6  au  7,  descendu  à  —  1**  et,  dans  celle  du  7  au  8,  à  —  3°  et  même  —  4^  C'était 
beaucoup  plus  qu'il  n'en  fallait  pour  tout  compromettre.  En  maints  endroits,  pré- 
voyant le  danger,  on  a  bien  protégé  la  vigne  par  des  abris  et  par  des  nuages 
artificiels,  mais  sans  succès  appréciable.  C'est  ainsi  que,  chez  un  des  principaux 
propriétaires  des  environs  de  Melun,  la  fumée  la  plus  épaisse  a  été  sans  effet. 
Par  contre,  les  collections  d'études  de  la  chaire  d'agriculture  exposées  au  N.N.O. 
sont,  avec  ou  sans  abri,  complètement  indemnes.  —  L.  C. 

L'abondance  des  matières  nous  oblige  à  renvoyer  à  huit  jours  un  certain  nombre  de 
carresjwndances  complémentaires  qui  précisent^  sans  le  modifier  sensiblement ^  le  tableau  de 
la  situation  viticole. 

Bordeaux.  —  Le  Conseil  municipal  de  Bordeaux  a  approuvé  un  projet  de  traité 
ayant  pour  objet  la  vente  des  dix  prochaines  récoltes  des  vins  du  domaine  municipal 
de  Château  Kirwan,  3»  cru  classé,  Cantenac,  de  1902  à  1911,  au  prix  de  800  fr.  le 
tonneau,  à  livrer  à  la  fin  du  mois  de  mai  de  l'année  suivant  la  récolte.  Cette  affaire  est 
pour  le  compte  d'une  maison  de  la  place. 

Adjudication.  —  Le  samedi  14  juin  1902,  à  deux  heures  de  relevée,  il  sera  procédé 
publiquement  au  chef-lieu  de  TAdminist ration  de  l'Assistance  publique  à  Paris, 
avenue  Victoria,  n°  3,  à  l'adjudication  d'une  fourniture  de  1.839.000  litres  de  vins  de 
divers  crus,  nécessaire  au  service-  de  la  cave  centrale  des  divers  hôpitaux  et  hospices 
civils  de  Paris,  et  ainsi  composée,  savoir  ;  1.800.000  litres  de  vins  ordinaires  rouges  et 
blancs,  en  parfaite  nature,  de  divers  crus  pour  coupages  ;  4.000  litres  vin  de  Banyuls  ; 
35.000  litres  de  vin  blanc  ordinaire,  pour  les  cantines  et  la  pharmacie. 
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CÉRÉALES  (le  quintal  uéiaïQUE) 

BLÉS 


Paris 


Blés  blancs 

—  roox ... 

—  MoDtere&u. 


Départements 


Lyon 

Dijon 

Nantes 

Marchés  étrangers 

Londres 

New-York 

Chicago.. 


DD  Î5 

DU    2 

DU   9 

AVR.  AO 

AU 

AC 

1«'IIAI. 

8      MAI 

15MA1. 

^ 

_— 

_ 

22  00 

22  00 

22  00 

îl  50 

21  50 

21  00 

20  75 

20  75 

20  75 

21  50 

21  50 

21  00 

21  00 

21  00 

21  00 

21  00 

21  00 

20  75 

17  00 

17  00 

17  00 

16  30 

16  30 

16  00 

15  70 

15  70 

15  50 

DU  16 
AU 

22     MAI 

22  00 
21  50 

20  75 


21  50 
21  00 
21  00 


17  00 
le  35 
13  70 


SEIGLES 

Paris   i   15  00  I  15  00  |   15  00  |   IS  00 

AVOINES 
Paris 

Noire  de  Brie. 
Beauco  


Départements 


Dijon 

Lyon 

Bordeaux . 
Tonlouse.. 


22  50 

22  50 

1 
22  25 

22  00 

22  00 

21  75 

20  00 

20  00 

20  00 

21  00 

21  00 

2(  00 

21  50 

21  eo 

21  00 

22  00 

21  50 

21  00 

22  00 


20  00 

21  00 

21  50 

22  00 


FOURRAGES  ET  PAILLES 

A     PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DANS  PARIS 


Paille  de  blé. 

Foin 

Luzerne 


28AVR. 

5  MAI 

12  MAI. 

— _ 

_ 

... 

30  à  38 

30  à  38 

30  à  38 

50  à  56 

SO  à56 

50  à  56 

44  à  56 

44  à  56 

U  à  56 

ESPRITS  ET  SUCRES 


Esprits  8/5  Nord  fin 
90»  rhect.,  esc.  2  •/• 

SUCRBS 

Blancs  n*  3  les  100  kil. 
Raffinés         — 


1"  MAI. 

8     MAI. 

15MAI. 

25  00 

27  00 

26  50 

22  00 

95  00 

21  75 
95  50 

21  75 
96  00 

22    MAI 

30  à  38 
SO  à  5b 
4i  à  56 


25  50 


22  00 

95  50 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE      LA      VILLETTB 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Marché  dn  22  mai 

Prix  «xtrêau 

au  poids  ril 


Bœufs. . . . 
Veaux . . . 
Moutons. . 
Porcs . . . . 


l'«qté 

2*qté 

3«qté 

0  77 

0  62 

0  47 

1   15 

0  49 

0  40 

1  00 

0  86 

0  70 

0  TO 

0  67 

0  64 

0  38  à  0  54 
0  58  à  0  94 
0  44  A  0  62 
0  42  A  0  54 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  11  au  17  mai  1902 


JOURS 


Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi . . . . 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 

Dimanche. 
Lundi . . . . 

Mardi 

Mercredi . 

Jeudi 

Velidredi . 
Samedi . . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi .... 
Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. . . 


Tempéra- 
ture 
maxima 


11.  9 
14.  8 

12.  4 

13.  4 

14.  7 

15.  9 


13.  0 

14  » 

14  o 

12  » 


14 


Tempéra- 
ture 
minima 


Tempéra-      piui^ 

turo 
moyenne 


enroillim. 


1.  0 
5.  5 


8.  2 
10.  0 


6.  4 

10.  1 

7.  1 
9.  2 

11.  4 

12.  9 
» 


NANCY 


■    3.  0 

8    » 

5    » 

9.  5 

2    » 

8    » 

2    » 

7    » 

)) 

» 

8    » 

U     » 

» 

» 

LYON 

15    » 

3.    6 

9.  3 

15.  9 

6.  7 

11.  3 

17.  8 

"4.  4 

H.  1 

13.  4 

4.  3 

8.  8 

» 

u 

» 

18.  4 

9.  3 

J3.  8 

» 

V 

» 

MARSEILLE 

18    » 

5     » 

H.  5 

18    » 

5     » 

U.  5 

n  » 

8     » 

12.  5 

19     » 

7     » 

13    » 

» 

B 

» 

18     » 

10    » 

9 

1» 

» 

» 

8 
1 

» 
13 


DATES 


.11. 
.12. 
.13. 
.14. 
.15. 
.In. 
.17. 

.11. 
.12. 
.13. 
.14. 
.15.. 
.16. 
.17. 

.U. 
.12. 

.13. 

.14 

.15.. 

.16. 

.17. 

.41., 
.12.. 
.13. 
.14., 
.15.. 
.16., 
.17. 


Tempéra- 
ture 
maxima 


Tempéra- 
ture 
minima 


Tempéra- 
ture 
moyenne 


Pluie 
en  roilUm. 


MONTPELLIER 


19. 
20. 
20. 
22. 
22. 
19. 
21. 

24 
19 
19 
20 

» 
20 

» 

16. 
14. 
17. 
16. 


3,  8 

11.  7 

8.  7 

14.  6 

6.  2 

13.   1 

10.  9 

16.  5 

6.  0 

14.  2 

11.  0 

15.   3 

11.  3 

16.  6 

ALGER 


12     » 

18    » 

13    » 

16    » 

13    » 

16     » 

15    » 

17.  5 

» 

» 

U    » 

17.  5 

» 

)> 

BORDEAUX 


15.    9 


3    » 

9.  8 

8.   6 

11.  5 

6.  7 

12.  2 

8.   4 

12.  4 

n 

» 

11.  6 

13.  7 

D 

» 

ANGERS   (la  BAUMETTB) 

13.  9         2.  2  8.  0 

14.  9 
14.  4 

14.  0 
13.  6 

15.  6 
13.  8 


2.  2 

8.  0 

4.  2 

9.  5 

7.  0 

10.  7 

3.  3 

8.  6 

5.  4 

9.   5 

8.  5 

12.  0 

10.  3 

12.  0 

0.  8 

1.  3 
7.  0 


L' Administrateur^  Gérant  :  G.  Fleurt. 


PARIS.  —  DiPRIMERIB  F.   LBVâ,   RUB  CASSBTTB,   17. 
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REVUE  DE  VITICULTURE 


LÀ  CONCENTRATION  DES  MOUTS  ET  DES  VINS  ^'^ 


CONCENTRATION  DES  VINS 

Nous  en  arrivons  enfin  à  la  concentration  du  vin^  qui,  sans  avoir  existé  encore 
en  fait  au  point  de  vue  industriel,  n'en  a  pas  moins  causé  beaucoup  de  bruH 
depuis  un  an  dans  le  Midi,  le  Sud-Ouest  en  particulier. 

L*idée  parait  tout  d'abord  assez  séduisante,  car,  en  somme,  quand  on  concentre 
les  moûts  ou  les  fruits  au  milieu  de  la  bousculade  des  vendanges,  on  ne  saîl 
évidemment  pas  très  bien  où  Ton  va,  malgré  les  évaluations  les  mieux  assises  ' 
sur  l'avenir,  la  quantité  et  la  qualité  de  la  récolte.  C'est  même  l'objection  la  plus 
grave  qu'on  ait  encore  pu  formuler  contre  les  procédés  précédemment  exposés. 
Et,  si  l'on  veut  que  la  concentration  devienne  une  manipulation  courante,  il  fau- 
dra qu'on  puisse  l'appliquer  à  coup  sûr  ;  alors  elle  jouera  véritablement  soii 
rôle  pour  la  décharge  du  marché.  Malheureusement  bien  des  prévisfons  sont 
aléatoires  dès  les  vendanges,  et  l'avenir  d*une  campagne  vinicole  ne  peut  en 
être  sûrement  déduit,  ainsi  qu'on  peut  le  contrôler  assez  souvent. 

D'autres  avantages  que  celui  de  ne  plus  opérer  avant  la  lettre  paraissent  aussi 
plaider  en  faveur  de  la  concentration  ultérieure  du  vin  :  abaissement  des  frais 
d'amortissement  des  appareils,  le  travail  durant  toute  l'année  et  l'entreprise 
devenant  plus  facile,  —  diminution  des  frais  de  transport,  —  pas  d'encom- 
brement au  moment  le  plus  pressé  de  l'année  vinicole,  —  suppression  des  diffi- 
cultés de  fermentation  qu'on  pourrait  avoir  avec  les  matières  premières  très 
concentrées,  —  avantages  d'une  pasteurisation  concomitante,  possible  dès 
qu'on  élève  la  température  aux  environs  de  55°,  —  diminution  des  frais  de  loge- 
ment, etc.,  etc..  Néanmoins  il  ne  faut  pas  s'exagérer  ce  dernier  profit  au  point 
de  vue  du  propriétaire,  car.  celui-ci  ayant  eu  à  loger  à  un  moment  donné  toute 
sa  récolte  ne  ressentirait  les  bons  effets  de  cettQ  diminution  de  volume  qu'au 
cas  relativement  rare,  heureusement  pour  lui,  où  il  aurait  plusieurs  récolles  à 
loger  à  la  fois  ;  on  doit  cependant  prévoir  ce  cas  avec  les  surproductions  actuelles, 
'  A  côté  de  ces  très  notables  avantages,  on  a  aligné  de  bien  graves  inconvé- 
nients, tellement  graves  que  leur  mise  en  avant  a  déjà  causé  des  polémiques 
assez  violentes.  Tout  d'abord*,  puisque  de  l'alcool  est  isolé  à  un  moment  donné 
dans  une  partie  quelconque  de  l'appareil,  et  cela  est  fort  difficile  à  empêcher  dès 
qu'on  soumet  le  vin  à  l'action  de  la  chaleur,  il  est  à  craindre  que  la  Régie  ne 
voie  là  prétexte  à  s'immiscer  dans  les  affaires  du  propriétaire  ;  or  on  sait  combien 
le  simple  mot  d* exercice  chez  h  récoltant  suffit  à  effaroucher  celui-ci.  On  a  alors 
proposé  de  faire  modifier  la  législation  existante  dans  un  sens  favorable  à  la  con- 
centration des  vins,  mais  tout  le  monde  ne  voit  pas  là  un  motif  suffisant  à  de 
tels  changements.  M.  Garrigou,  professeur  à  la  Faculté  de  médecine  de  Toulouse, 
a,  depuis,  déclaré  que   la  société    d'exploitation  de  son    procédé  serait    seule 

*   (1)  Voir  Revue,  t.  XVII,  n*  440,  p.  565. 
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soumise  à  la  surveillance  du  fisc,  ce  qui  est  évidemment  une  solution  favorable 
aux  propriétaires,  l'exercice  ne  s'appliquant  plus  qu'à  Tappareil. 

Une  autre  objection,  encore  plus  grave  et  primordiale,  c'est  l'accueil,  l'avenir, 
que  réservent  le  commerce  et  la  consommation  aux  vins  concentrés.  Le  vin 
a  tellement  d'ennemis  aujourd'hui  qu'il  nous  faut  tout  prévoir  avant  d'adopter 
une  manipulation  nouvelle,  même  purement  physique;  il  existe  des  précédents 
qui  nous  incitent  à  nous  méfier  du  retentissement  donné  aux  pratiques 
les  plus  innocentes.  Il  y  a  donc  lied  de  craindre,  comme  le  faisait  justement 
remarquer  M.  Vincens,  directeur  de  la  Station  œnologique  de  Toulouse,  que 
l'existence  de  ces  vins  concentrés  n'aille  à  rencontre  du  but  très  louable  que 
s'étaient  proposé  les  innovateurs;  que  ces  liquides  alcooliques  et  acides  à  la  fois 
ne  laissent  la  porte  ouverte  à  bien  des  fraudes,  bien  des  baptêmes,  reproduisant 
facilement  au  loin  le  miracle  des  noces  de  Cana,  avec  ou  sans  l'aide  des  adju-^ 
vants  chimiques  de  circonstance.  Il  serait  trop  long  ou  fastidieux  de  rapporter 
les  arguments  et  calculs  qu'on  a  déjà  fournis  à  ce  sujet  ;  mais  il  reste  un  fait 
acquis  :  c'est  qu'à  ces  craintes  fondées  (nous  savons  déjà,  hélas  1  par  expérience, 
ce  que  la  fraude  peut  coûter  aux  viticulteurs),  on  n'a  pu  opposer  jusqu'ici  que  de 
simples  affirmations,  au  moins  aussi  aléatoires.  Si  l'on  était  sûr,  en  effet,  que  la 
composition  normale  du  vin  sera  aussi  bien  respectée  par  les  débitants  avec  le 
vin  concentré  qu'elle  l'est  maintenant  en  général  avec  le  vin  qui  ne  l'est  pas, 
la  concentration  des  vins  compterait  d'ores  et  déjà  bien  plus  de  partisans  ;  mais 
les  producteurs,  instruits  par  l'expérience,  craignent  de  rendre  par  cette  mani- 
pulation, très  innocente  au  fond,  les  ennemis  du  vin  plus  entreprenants,  les 
critiques  de  la  vinification  plus  acerbes,  et  par  suite  le  consommateur  plus  mé- 
fiant, plus  difficile  ou  plus  rare. 

Si  on  n'a  pas  encore  fourni  d'analyses  des  produits  obtenus,  on  peut  au  moins 
préjuger  des  résultats  de  l'opération  sur  leur  composition  chimique.  M.  Semi- 
chon,  directeur  de  la  Station  œnologique  de  l'Aude,  se  plaçant  à  ce  point  de  vue 
théorique,  prévoit  pour  ces  liquides  une  perte  en  divers  éléments  de  l'extrait 
(tartre,  cendres,  couleur),  et  augmentation  au  contraire  de  l'acidité,  caria  dose 
de  chacun  des  éléments  constitutifs  du  vin  n'est  pas  proportionnelle  au  degré 
alcoolique  et  ne  se  trouve  pas  concentrée  proportionnellement  à  ce  degré.  De  là 
une  difficulté  d'appréciation  si  on  se  borne  à  appliquer  aux  concentrés  les  règles 
déjà  connues,  et  le  danger  pour  eux  d'être  considérés  comme  vinés  ou  acidifiés, 
leur  rapport  alcool-extrait  et  leur  acidité  surtout  sortant  des  limites  ordinaires. 
M.  Semichon  craint  aussi,  avec  juste  raison,  que  les  obtenleurs  ne  puissent  résis- 
ter à  la  tentalit)n  de  rétablir  d'une  main  légère  les  équilibres  normaux,  par  des. 
additions  ou  des  traitements  nous  éloignant  tout  à  fait  des  vins  naturels,  tels 
que  nous  devons  tendre  surtout  à  les  produire.  Le  même  auteur  émet,  d'ailleui's, 
des  craintes  analogues  au  sujet  des  produits  de  la  fermentation  des  moûts  ou 
vendanges  concentrés. 

Cependant,  il  est  juste  de  dire  que  l'exagération  de  l'acidité  n'est  pas, 
d'après  les  dégustateurs,  aussi  sensible  qu'on  pourrait  le  prévoir,  même  en 
tenant  compte  de  l'influence  précipitante  de  la  suralcoolisation  sur  certains  sels 
acides  ;  les  vins  de  moûts  concentrés  obtenus  cette  année  par  M.  Roos  sont  assez 
probants  à  ce  sujet.  C'est  très  heureux,  car  l'acidité  n'est  pas  une  qualité  qu'on 
recherche  toujours  dans  les  vins  de  coupage,  puisqu'on  utilise  surtout  ceux-ci 
pour  remonter  en  couleur  et  extrait  les  petits  vins  de  plaine,  eux-mêmes  plutôt 
acides. 
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M.  Vincens  prévoit  seulement,  diaprés  les  iadications  de  M.  Garrigou,.  une 
modification  de  saveur  tendant  à  un  vieillissement  hàtif  et  artificiel  du  vin 
(madérisation),  qui,  sans  être  un  désavantage  au  sens  absolu  du  mot,  ne  tendrait 
pas  à  augmenter  la  valeur  intrinsèque  des  vins  courants.  Après  reconstitution  du 
volume  primitif  par  addition  plus  ou  moins  copieuse  d'eau,  il  y  a  chance  pour 
que  ces  vins  nous  paraissent  plats,  sans  bouquets  et  de  couleur  altérée  ;  or 
cette  addition  est  inévitable,  des  produits  aussi  modifiés  en  extrait  et  en  alcool 
n'étant  pas  de  consommation  courante,  mais  de  débit  très  restreint.  Cet  incon- 
vénient du  mouillage  ultérieur,  en  quelque  sorte  obligatoire,  diminuerait  beau- 
coup la  valeur  du  procédé  pour  Tallègement  du  marché  ;  d'autant  plus,  comme 
nous  le  disons  plus  haut,  que  la  mesure  est  difficile  à  garder  dans  ce  sens,  et 
nous  savons  quelle  désastreuse  concurrence  le  mouillage  a  déjà  fait  et  fait  encore 
dans  les  grands  centres  aux  producteurs  de  vins  communs.  En  tout  cas,  bien  des 
dégustateurs  ont  constaté,  sur  des  échantillons  authentiques  de  vins  concentrés 
ou  reconstitués  après  concentration,  que  ces  liquides  avaient  souvent  subi  une 
défiguration  plus  ou  moins  profonde. 

Quant  au  rétablissement  des  vins  déjà  malades,  à  leur  utilisation  possible, 
avantages  dont  on  a  aussi  beaucoup  parlé,  en  admettant  que  la  preuve  expéri- 
mentale soit  faite,  c'est  un  bien  mauvais  service  rendu  à  la  viticulture  en  géné- 
ral, car  il  contribuerait  à  maintenir  les  chiffres  de  la  production  plutôt  qu'à  les 
réduire  comme  le  ferait  la  distillation.  Jusqu'ici  on  avait  même  considéré  un  vin 
totalement  tourné  ou  piqué  comme  perdu;  la  chimie,  avec  ses  multiples  res- 
sources, se  considérait  comme  impuissante  à  rétablir  l'équilibre  primitif  des 
éléments,  tant  le  milieu  est  complexe,  la  combustion  ou  la  réduction  profonde* 
Il  se  peut  qu'un  simple  moyen  physique  donne  de  meilleurs  résultats,  mais,  en  se 
plaçant  au-dessus  des  intérêts  particuliers,  il  y  aurait  plutôt  maladresse  à  insis* 
ter  sur  cet  avantage  en  ce  moment. 


Tels  sont  les  arguments  fournis  pour  ou  contre  la  concentration  par  la  chaleur, 
Utfkt  46  la  matière  première  que  du  produit  obtenu.  Il  en  découle  que  la  question 
n'est  pas  complètement  résolue,  certains  procédés  n'ayant  encore  à  leur  actif 
aucun  résultat  véritablement  industriel  ;  toute  comparaison,  toute  conclusion 
serait  donc  prématurée.  ' 

Il  nous  reste  à  décrire  succinctement  et  en  quelques  mots  les  divers  appareils 
proposés  jusqu'ici  pour  la  concentration  des  vins. 

Le  premier  en  date  serait  celui  de  ifif.  Carjpeneet  Candio^  inconnu  en  France. 
En  1897,  MM.  Baudoin  et  Sbèaribmu  jetèrent  les  premières  bases  d'un  appareil  à 
concentrer  dans  le  vide,  aujourd'hui  encore  en  projet  chez  M.  Fouché,  ingénieur 
à  Paris  ;  il  est  construit  de  telle  sorte  que  les  vapeurs  alcooliques  sont  condensées 
à  part  et  font  retour  au  liquide  à  distiller  sans  avoir  vu  le  jour.  Par  d'ingénieux 
artifices  de  construction,  on  est  parvenu  à  le  rendre  continu.  Les  modèles  d'essai 
ont  donné  de  bons  résultats,  mais  il  n'est  pas  encore  lancé  industriellement,  à 
notre  connaissance  du  moins,  quoique  ses  inventeurs  s'en  occupent  depuis  1894. 

Jf.  Fw^Z^/s,  de  Mèze  (Hérault),  a  inventé  un  appareil  du  même  genre,  pro- 
duisant sans  le  secours  du  vide  un  simple  vinage  à  2**  ;  seulement,  comme  on 
distille  une  partie  du  vin  à  traiter  pour  obtenir  les  vapeurs  alcooliques  destinées 
à  ce  vinage,  et  qu'on  condense  simplement  ces  vapeurs  dans  le  reste  du  liquide 
à  traiter,  on  voit  qu'on  perd  fatalement  les  vinasses  de  la  partie  distillée.  Ces 
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résidus  s'éliminent  automatiquement  et  Tappareil  est  continu,  de  façon  qu'il 
n'y  ait  nulle  part  séparation  de  Talcool  en  nature.  Le  vin  viné  sort  pasteu- 
risé, mais  le  coût  total  de  l'opération  n'est  pas  plus  élevé  que  celui  du  simple 
chauffage  (1). 

Enfin,  dans  ces  dernières  années,  M,  Oarrigou,  de  Toulouse,  reprenant  ses 
anciens  brevets,  a  conçu  un  appareil  dont  le  type  industrie)  est  encore  à  Tétude, 
mais  dont  les  modèles  de  laboratoire  (2)  lui  ont  donné  toute  satisfaction.  Il  opère 
une  distillation  dans  le  vide,  au  bain  de  glycérine  chauffée  à  la  vapeur,  et  le 
procédé  comporte  en  fait  un  vinage  ultérieur  facultatif  ou  automatique.  Il  classe, 
en  effet,  les  produits  de  celte  distillation  par  ordre  de  volatilité  :  élhers,  alcools, 
acides  volatils,  eau,  etc.,  l'extrait  ou  le  concentré  restant  dans  les  cucurbiles. 
On  réunit  ensuite  ces  divers  composants  dans  les  proportions  voulues,  selon  le 
degré  de  concentration  à  obtenir,  l'eau  étant  bien  entendu  l'élément  à  rejeter 
plus  ou  moins.  Cette  opération  reviendrait,  avec  cet  appareil,  de  1  fr.  50  à  2 francs 
l'hecto,  suivant  le  degré  de  conceatration  cherché. 

H.  ASTRUC. 

LES  ÉGRAPPOmS-FOULOIRS  ET  LES  FOULOIRS  ^" 


Les  appareils  dont  nous  allons  nous  occuper  à  présent  dérivent  tous  d'un  type 
unique  qui  a  été  étudié  par  MM.  A.  Gré  et  C**  en  vue  de  réaliser,  à  l'aide  des 
moyens  mécaniques  les  plus  simples  et  les  plus  réduits,  l'égrappage  et  le  foulage 
simultanés  de  la  vendange.  Leur  égrappoir  dii foulant  ne  comporte  en  effet  qu'un 
simple  tambour  perforé  pourvu  d'un  arbre  à  hérisson  et  précédé  d'un  distributeur; 
mais,  grâce  à  l'addition  de  traverses  longitudinales  en  saillie  sur  la  face  interne 
de  la  paroi  perforée,  ce  tambour  unique  suffit  à  effectuer  toutes  les  opérations 
que  le  raisin  rouge  doit  subir  avant  sa  mise  en  cuve. 

La  séparation  des  grains  et  le  triage  des  rafles  et  des  impuretés  qui  accom- 
pagnent la  vendange  s'exécutent,  dand  cet  appareil,  comme  dans  les  égrappoirs 
ordinaires;  mais  le  foulage  qui' a  lieu  en  même  temps  et  qui  est  comme  une 
conséquence  de  l'égrappage  proprement  dit  n'est  plus  comparable  à  l'écrasement 
produit  par  les  cylindres  lamineurs  des  fouloirs  précédents.  Les  raisins,  au  lieu 
d'éclater  par  aplatissement  ou  par  compression  sont  plutôt  fendus,  cassés  ou 
brisés  par  les  saillies  internes  du  tambour  égrappeur,  et  le  résultat  que  l'on 
obtient  avec  l'égrappoir  foulant  est  en  tous  points  comparable,  si  l'on  fait 
abstraction  des  différences  de  débit,  à  celui  que  l'on  réaliserait  avec  la  grille  à 
claire-voie  de  l'égrappoir  à  balais  automatiques  de  M.  Roy,  après  que  l'on  aurait 
supprimé  à  la  fois  les  balais  et  les  cylindres  fouleurs  inférieurs.  Ce  foulage  par- 
tiel dans  le  tambour  perforé  a  d'ailleurs  été  signalé  déjà  à  propos  de  la  disposi- 
tion nouvelle  des  fers  plats  et  des  fils  qui  constituent  la  claire-voie  de  l'égrappoir 
à  balais  cité  plus  haut. 

(1)  Au  dernier  moment,  M.  Vidai  nous  écrit  que,  devant  les  exigences  de  TAdministration,  U 
a  dû  abandonner  la  construction  de  cet  appareil,  qu'il  appelait  œnogradolherme, 

(2)  D'une  contenance  d'environ  300  litres  cependant. 

(3)  Voir  Revue,  t.  XV,  n©  392,  p.  681. 
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DÉSIGNATION 

FORCB 
MOTRICB 

DÉBIT 
BN  KILOOR. 
A  L'BBURB 

PRIX 

B  Egrappoir  foulant  grand  modèle,  au  moteur. 

VaCheval  vapeur 

8.000  à  10.000 

420 

A                  •—               moyen  modèle,  lur  pieds. 

2  hommes 

8.000 

350 

A                  —               moyen  modèle  sur  roues. 

2        — 

8.000 

370 

C                  —              petit  modèle  sur  pieds 

1        — 

4.000 

225 

Egrappoirs  foulants 
A.  —  Egrappoir   foulant    a    bras 

L*égrappoirdit/(?M/«n/,  représenté  en  élévation  sur  la  figure-OS  et  en  perspective 
sur  les  figures  94  et. 95,  est  porté  à  ses  deux  extrémités  par  une  arcade  en  fonte 
formant  bâti.  Il  comprend  les  organes  suivants  : 

A  (1),  une  trémie  en  bois  d'environ  130  litres  de  capacité  dont  les  principales 
dimensions  sont  :  hauteur  0"55,  largeur  0"61  et  profondeur  0™90;  son  bord 
inférieur  est  situé  à  l'^SO  au-dessus  du  sol  ; 


B,  le  cylindre  entraîneur  qui  tourne  au  fond  de  la  trémie  pour  démêler 
les  raisins  et  les  distribuer  régulièrement  à  Tégrappeur.  Ce  cylindre  en  bois  est 
claveté  sur  l'arbre  à  manivelle  D  ;  il  a  un  diamètre  de  0"13  pour  une  longueur 
deO'^SGetsa  surface  est  armée  de  pointes  saillantes; 

ce,  deux  manivelles  de  0°'40  de  rayon  et  de  0"43de  longueur.  La  manivelle  C 

(i)  Les  lettres  de  la  présente  description  ne  se  rapportent  qu*à  la  fig.  93;  il  sera  donné  une 
légende  particulière  pour  la  fig.  95  dont  les  lettres  ont  été  disposées  différemment.  • 
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ne  vient  pas  rencontrer  lagoulolte  G  aiosi  que  la  figure  93  pourrait  le  faire 
supposer;  la  vue  perspective  (fîg.  94)  montre  en  effet  que  l'arbre  D  est 
situé  on  arrièfe  de  Taxe  tlu  tambour  égrappeur  et  que,  par  conséquent,  la  mani- 
velle C'peui  tourner  librement  en  évitant  k  la  fois  la  goulotte  G  et  Tarbre  r.  A 
l'autre  extrémité  de  régrappoir,  les  poulies  a  et  ô,  qui  sont  destinées  à  recevoir 
la  courroie  dune  machîoej  ne  peuvent  coexister  sur  le  même  appareil  avec  la 
manivelle  C  :  ces  poulies  et  le  bout  d'arbre  qui  les  porte  n'existent  pas  dans  les 
égrappoirs  à  bras,  tandis  que,  dans  les  égrappoirs  au  moteur,  ce  sont  les 
manivelles  qui  sont  supprimées: 

D,  Tarbre  principal  qui  est  situé  à  l  mètre  au-dessus  du  sol  et  qui  porte  :  le 

cylindre  distributeur  B,  les  deux 
manivelles  CC  et  la  roue  d'en- 
grenage E  commandant  l'arbre  à 
hérisson  e  ; 

E  et  F,  deux  roues  dentées 
transmettant  le  mouvement  de 
rotation  de  l'arbre  D  à  l'arbre  e. 
Ces  roues  ont  respectivement  92 
dents  et  32  dents; 

Un  tambour  égrappeur  de  0"*3o 
de  diamètre  et  de  1*^20  de  lon- 
gueur formé  d'une  tôle  pleine 
qui  occupe  le  quart  de  sa  surface 
supérieure  et  d'une  forte  feuille 
de  zinc  perforée  qui  occupe  le 
reste,  c'est-à-dire  les  trois  quarts 
de  la  surface  du  cylindre.  La 
feuille  de  zinc  est  perforée  de 
trous  ovales  de  0"'015  de  largeur 
dans  le  sens  de  l'axe  du  tambour 
Fig.  M.^  Vae  perspactite  de  l'égrappoir  dit  fm*îant,  et  de  0-K)30  de  longueur  dans  le 

sens  de  sa  circonférence;  ces  trous  sont  rangés  en  quinconce,  à  0"028  de  dis- 
tance de  centre  en  centrCj  au  nombre  de  1.260  par  mètre  carré  de  surface, 
soit  1:940  pour  la  partie  perforée  du  tambour. 

A  l'intérieur  du  tambour  el  faisant,  sur  sa  surface  interne,  une  saillie  de 
û«025j  soot  rivées  buit  traverses  ao  o  en  fer  U  parallèles  entre  'elles  et  paral- 
lèles à  Taxe  qui  ont  pour  but  ;  1'  de  consolider  le  cylindre  perforé  en  reliant 
Tune  à  Taulre  les  deux  arcades  en  fonte  formant  bâti  à  chaque  extrémité  ;  2<^  de 
produire  l'éclatement  desbatesdu  raisin,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut,  car 
elles  cûûstiluent  autant  d'obstacles  conlre  lesquels  vient  se  heurter  la  vendange 
entraînée  par  te  mouvement  des  palettes.  En  outre,  deux  écharpes  en  fer  cornière 
c  fj  perpendiculaires  aux  traverses  précédentes  et  par  conséquent  courbées 
suivant  lin  arc  de  cercle^  achèvent  de  renforcer  l'ensemble  en  divisant  Tégrap- 
poir  en  trois  zones  c!  retardent  légèrement  le  cheminement  des  rafles  dans  le  sens 
longitudinal; 

Gj  la  gouloltc  par  laquelle  les  rafles  et  les  déchets  sont  évacués  au  dehors; 

a  et  h^  les  poulies  de  commande  qui  n'existent  que  dans  les  égrappoirs  fonc- 
tionnant au  moteur.  La  poulie  a  est  ctavetée  sur  l'arbre  e  et  la  poulie  b  est 
folle; 
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neaux 
que   la 


r,  ^,  les  cornières  de  renforcement; 

«,  l'arbre  égrappeur  horizontal  qui  occupe  Taxe  du  tambour  perforé  et  qui 
porte  114  palettes  longues  de  0'"27  disposées  suivant  une  hélice  à  double  filet 
dont  le  pas  est  de  0'"84  :  soit  une  distance  de  0*^42  d*un  filet  au  suivant. 
L'arbre  ê  reçoit  encore,  après  avoir  traversé  le  bâti  de  droite,  la  roue  dentée  F  ainsi 
qu'un  fort  volant  (1)  destiné  à  régulariser  son  mouvement;  enfin,  dans  leségrap- 
poirs  au  moteur,  sa  longueur  est  accrue  et  il  porte  en  outre  les  poulies  de  com- 
mande a  et  ^  ; 
0,  (?,  traverses  saillantes  en  fer  dont  U.le  rôle  a  été  indiqué  plus  haut. 
Enfin  des  panneaux  latéraux  en  bois,  fixés  par  des  crochets  et  des  verrous,  re- 
tiennent le  moût  qui 
jaillit  pendant  le  cours 
du  foulage  et  complètent 
Tégrappoir.Lorsqu'il  est 
nécessaire  de  procéder 
au  nettoyage  de  Tappa- 
reil,  on  enlève  les  pan- 
latéraux,  ainsi 
tôle  pleine  qui 
forme  le  couvercle  du 
tambour  perforé,  et  tous 
les  organes  deviennent 
facilement  accessibles, 
aussi  bien  intérieure- 
ment qu'extérieure- 
ment. 

Lorsque  T  arbre  à  ma- 
nivelles fait  40  tours  par 

Pig.  95.  —  Vue  pePipecUTo  de  l'éOTappoir  dit /bu/ûn/ dépourvu  de  ™^°^^®'    **    vitesse     de 
868  enYeloppes.  l'extrémité  libre  des  pa- 

A,  trémie;  B,  cylindre  entraîneur;  ce, cornières  8aillante8  formant  i^ffûc  ucf  Ha  *l»Qn  T^nr 
entretoises  pour  les  deux  bâtis  extrêmes  ;  D,  tambour  perforé  ;  **^"*^^  ^^^  ae  o  w  par 
EE,  manivelles  ;   F,  arbre  du  cvlindre  B  et  des  manivelles  EE  ;  seconde     et     l'arbre     ê 

0,   hérisson  égrappeur  hélicoïdal:   H,  arbre   du  hérisson;  R,  »^„ ^  x  ««:«^^  ,i^    jjae 

roue  de  32  dents  montée  sur  Faibre  H|  R,  roue  de  92  dents  tourne  à  raison  de    115 
calée  sur  l'arbre  F;  S,  sortie  des  rafles  et  des  déchets.  tourS    par    minute  '    au 

moteur  cette  vitesse  peut  être  avantageusement  augmentée.  Un  effort  moyen  de 
7  kilog.  sur  la  manivelle  se  traduit  par  un  effort  tangentiel  de  3  kilog.  61  à  la 
périphérie  du  hérisson  hélicoïdal. 

Pour  compléter  nos  explications,  nous  donnons  encore,  fig.  95,  une  vue  pers- 
pective de  l'intérieur  de  l'égrappoir  foulant,  le  couvercle  et  les  panneaux  laté- 
raux étant  supposés  enlevés  ;  mais,  comme  les  lettres  de  cette  figure  ne  se  rap- 
portent pas  à  la  description  qui  précèdent,  nous  la  faisons  suivre  d'une  légende 
spéciale. 

Fonctionnement.  —  La  vendange  versée  dans  le  trémie  A  est  jetée  par  petits 
paquets  et  d'une  façon  régulière  sur  le  hérisson  égrappeur  par  le  cylindre  dis- 
tributeur B  dont  la  périphérie  est  armée  de  pointes  ;  les  raisins,  saisis  par  les 
palettes  G,  sont  entraînés  dans  leur  mouvement  rapide  de  rotation  et  projetés 


(1)  Ce  volant,  ajouté  récemment  à  Tégrappoir  foulant,  n'a  pas  été  représenté  sur  les  figures  55  à 
57  ;  son  diamètre  est  de  1  mètre  et  son  poids  de  45  kilog. 
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|rar  la  force  centrifuge  contre  la  paroi  perforée  qui  enveloppe  le  hérisson  <ît 
•outre  les  traverses  saillantes.  Les  grains  mûrs,  heurtés  par  les  palettes  et  les 
traverses,  se  fendent  et  éclatent,  puis  pasbent  au  travers  des  trous  du  tambour 
pour  tomber  au-dessous  de  Tégrappoir,  mélangés  avec  la  pulpe  et  le  moût  qui 
ont  été  mis  en  liberté  au  même  moment  ;  les  grains  pourris  éclatent  aussi  plus 
»u  moins,  mais  les  matières  qui  en  sortent  s'agglomèrent  ensemble  en  petites 
masses  qui  sont  trop  volumineuses  pour  traverser  les  perforations  du  cylindre 
•t  qui  finissent  par  sortir  à  l'extrémité,  par  la  goulotte  S  :  d'ailleurs  les  grains 
Ipourris  doivent  être  très  rares  dans  une  vendange  saine,  et  ils  sont,  en  tout  cas, 
traités  moins  brutalement  par  les  palettes  que  par  des  cylindres  lamineurs  ;  les 
grains  verts  échappent  par  leur  petitesse  et  par  leur  élasticité  à  l'action  brisante 
des  chocs  qu'ils  subissent  et,  grâce  à  leur  situation  dans  la  grappe  et  à  leur 
adhérence  auxpédicelles,  ils  ne  sont  pas  retenus  par  les  trous  du  cylindre  et  sor- 
tent, eux  aussi,  par  la  goulotte  S  ;  les  rafles  restent  intactes  à  cause  de  leur  flexi- 
Klîté  et  ne  courent  pas  le  risque  d'être  parfois  écrasées,  comme  on  le  remarque 
'  dans  les  fouloirs-égrappoirs,  quand  les  cylindres  sont  trop  serrés,  et  elles  sont 
expulsées  par  les  palettes  du  hérisson  complètement  dépourvues  de  grains  et 
suffisamment  sèches  pour  qu'il  soit  inutile  de  les  traiter  ultérieurement  ;  les 
feuilles  qui  sont  souvent  mélangée  à  la  vendange  sont  également  évacuées  par 
ït  goulotte  S  ;  enfin  les  pépins  demeurent  intacts  au  milieu  de  la  pulpe  qui  les 
renferme. 

En  résumé,  Tégrappoir  dit  foulant  exécute  en  une  seule  fois  toutes  les  opéra- 
tions nécessaires  à  la  vinification  :  il  trie  les  rafles,  les  expulse  suffisamment 
sèches,  élimine  les  feuilles  ainsi  que  les  déchets  et  déchire  les  grains.  L'égrap- 
page  est  ici  comparable  à  celui  que  produisent  les  divers  appareils  que  nous 
avons  vus  jusqu'à  présent,  et  le  foulage  est  remplacé  par  le  simple  éclatement 
des  grains  sans  expression  de  la  pulpe  ni  du  moût. 

Ce  foulage  est  largement  suffisant  pour  la  fabrication  des  vins  rouges,  parce 
que  toutes  les  baies  du  raisin  ont  été  entamées  ou  déchirées,  et  qu^une  partie  du 
Hquide  qu'elles  contenaient  a  été  mise  en  liberté  :  les  grains  fermentant  avec  le 
moût  achèveront  de  se  vider  dans  la  cuve  tout  comme  s'ils  avaient  été  traités  par 
des  fouloirs  à  cylindres  lamineurs. 

Dans  la  fabrication  des  vins  blancs  par  pressurage  immédiat,  il  n'en  est  plus 
de  même,  et  le  foulage  par  simple  éclatement  des  grains  peut  être  considéré 
eomme  pratiquement  insuffisant  parce  que  la  fermentation  n'intervient  pas  pour 
achever  le  travail  ébauché  par  l'égrappoir  foulant. 

L'emplacement  occupé  par  cet  appareil  est  de  1  mètre  en  hauteur  et  0^68  en 
^rgeur,  sans  compter  la  trémie  ;  sa  longueur  est  de  l^^âS  et  les  manivelles  dé- 
bordent de  0°'43  à  chaque  extrémité. 

Travail.  —  L'égrappoir  foulant  ne  requiert  qu'un  faible  travail  mécanique  par 
suite  de  la  suppression  des  cylindres  lamineurs  ;  aussi  deux  ouvriers  aux  mani- 
velles peuvent-ils  traiter  6.000  kilogr.  et  jusqu'à  8.000  kilogr.  de  vendange  à 
riieure  et  fournir  ainsi  environ  4.680  à  6.240  litres  de  moût. 

Poids,  —  L'égrappoir  foulant  ne  pèse  que  250  kilogr.,  il  est  donc  facilement 
tipansportable  sur  le  plancher  du  cellier  ;  toutefois,  pour  rendre  son  déplacement 
^us  aisé,  le  constructeur  prévoit  l'addition  de  quatre  forts  galets  de  roulement 
ivoydonant  une  augmentation  de  20  francs  dans  le  prix  de  l'appareil. 

Prix.  —  L'égrappoir  foulant  à  manivelle  coûte  350  francs  sur  pieds  et  370  francs 
sur  roues. 
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B.  —  Egrappqir  foulant  au  moteur 

L'égrappoir  foulant  aa  moteur  est  monté  sur  pieds  et  se  fixe  avec  des  tire- 
fonds  ou  des  boulons  sur  le  plancher  du  cellier  ;  il  est  établi  sur  les  mêmes  prin* 
cipes  que  Tappareil  à  bras,  avec  cette  différence  que  les  manivelles  de  Tarbre  D 
(voir  figure  93)  sont  remplacées  par  deux  poulies  a  et  J,  Tune  fixe  et  Tautre 
folle,  placées  sur  Tarbre  e. 

Travail.  -—L'égrappoir  foulant  au  moteur  peut  traiter  environ  10.000  kilogr.  de 
vendange  à  Theure  avec  une  force  motrice  de  un  demi  à  un  tiers  de  cheval-vapeur 
en  donnant  au  hérisson  une  vitesse  plus  grande  que  dans  l'appareil  a  bras. 

Prix.  —  L'égrappoir  foulant  au  moteur  vaut  420  francs  avec  les  poulies  de 
transmission  et  le  volant  additionnel. 

C.  —  Egrappoir  foulant  petit  modèle  a  bras 

Pour  les  petites  exploitations,  MM.  A.  Gré  etC^*  construisent  un  modèle  plus 
petit,  dont  la  longueur  est  réduite  à  un  mètre  et  dont  le  prix  s'abaisse  à 
225  francs,  sans  galets  de  roulement. 

{A  suivre.)  M.  Charvet. 
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LA  CABANASSE-DE-FORBIN 

Au-dessous  d'Arles,  non  loin  de  la  station  de  Saint-Martin-de-Crau,  on  aperçoit, 
au  bout  d'une  beJIe  route  ombragée  de  platanes,  les  toits  rouges  d'une  vaste 
exploitation  agricole.  Cest  le  domaine  de  la  Cabanasse-de-Forbin,  récente  mise 
en  valeur  de  460  hectares  défriches  couvertes  de  galets,  oasis  arraché  au  désert 
par  l'intelligente  coopération  de  quelques  capitalistes  français. 

Il  y  a  donc  des  Français  —  voire  même  des  Parisiens  —  qui  ne  reculent  pas 
devant  la  colonisation  à  l'intérieur  et  qui  semblent  s'être  donné  la  noble  mission 
d'enrichir  leur  pays  en  fécondant  ses  terres  négligées,  terres  souvent  plus  in- 
grates d'aspect  que  de  fond.  C'est  le  cas  des  propriétaires  de  la  Gabanasse.  Ils 
ont  été  d'ailleurs  grandement  encouragés  dans  leur  entreprise  par  l'exemple  de 
quelques  domaines  voisins,  les  Poulagères,  la  Ponlomê^  La  lAeutenante^  et  surtout 
la  Sociélé  agri4^ole  de  la  Crau,  tous  prospères,  verdoyants  et  rémunérateurs. 

A  plusieurs  reprises  déjà,  la  Revue  a  décrit  d'importantes  exploitations  viti- 
coles,  issues  du  coup  de  baguette  magique  de  hardis  pionniers  qui,  à  force  de 
science  et  de  travail,  ont  transformé  en  forets  de  pampres  luxuriants  le  Sahara 
de  galets  du  vieux  Campus  lapidetat.  Aujourd'hui,  en  feuilletant  mes  notes  de 
voyage  de  l'an  dernier,  j'ai  pensé  qu'il  serait  bon  de  signaler  à  ses  lecteurs  ce 
nouveau  domaine,  ne  fût-ce  que  pour  encourager  des  œuvres  aussi  méritoires  et 
montrer  aux  capitaux  nationaux,  fascinés  au  delà  des  mers  par  des  mines  trop 
vantées,  qu'il  existe,  sur  notre  propre  sol,  des  placements  autrement  sérieux  que 
sur  les  prospectus  anglais. 

On  peut  affirmer,  sans  faire  de  mauvais  jeu  de  mot  que,  pas  plus  que  les  geûs, 
les  terrains  ne  doivent  se  juger  sur  lamine.  Lorsqu'on  traverse,  au  galop  allongé 
des  rapides,  cette  plaine  mamelonnée  de  la  Crau,  on  n'aperçoit,  à  travers  les 
brise-vents  d'ifs  et  de  cyprès,  qu'une  plage  d'énormes  galets,  tachée  de-ci  dé-là 
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de  quelques  rares  bouquets  de  chênes  verts.  Et,  sous  ce  déluge  de  pierres,  lan* 
cées  peut-être  par  Deucalion  et  Pyrrha  et  qui  n'alteodent  pouréclore  en  hommes 
que  la  volonté  et  l'industrie  humaines,  on  ne  soupçonne  pas  qu'il  existe  une 
couche  de  terre  argileuse  et  fertile  de  40  à  70  centimètres  d'épaisseur,  et  suscep- 
tible en  laaints  endroits  de  donner,  une  fois  cultivée,  d'excellents  produits. 

Contrairement  aux  hypothèses  de  Buffon  et  de  Saussure,  dont  le  premier  attri- 
buait à  la  mer  et  le  second  au  Rhône  la  formation  de  cette  plage,  la  Crau  est, 
comme  la  démontré  Robert  de  Lamanon,  un  cône  de  déjection  de  la  Durance. 

Aux  époques  pliocène  et  quaternaire,  la  Durance  passait  par  là  et  se  déversait 
directement  dans  ]a  Méditerranée.  Pendant  les  longues  années  de  ce  parcours, 
la  vaste  nappe  du  torrent  alpin  n'a  pas  déposé  que  des  pierres;  elle  a  recouvert 
le  sol  d'une  couche  d'alluvions,  maigres  en  azote  et  en  acide  phosphorique, 
mais  très  riches  en  potasse,  à  cause  des  débris  feldspathiques  qui  les  compo- 
sent. Le  calcaire,  fort  rare,  y  est  très  assimilable.  Partout  où  le  poudingue  du 
sous-sol  n'afQeure  pas,  la  stérilité  de  ce  désert  n*est  qu'apparente.  11  suffît  de 
l'épierrer  et  de  le  défoncer  pour  en  faire  surgir  des  pâturages  ou  des  vignes, 
c'est-à-dire  la  vie  et  la  richesse. 

En  raison  de  sa  nature  caillouteuse,  le  terrain,  bien  qu'argileux,  est  très  sujet 
à  la  sécheresse  estivale.  L'irrigation  lui  est  donc  indispensable.  L'ouverture  du 
canal  de  Craponne,  en  1559,  et  de  celui  des  Alpines,  en  1773,  a  conquis  ^0.000 
hectares  à  l'agriculture.  De  multiples  branchements  greffés  sur  ces  artères  ferti- 
lisatrices  ont  donné  naissance  à  de  nouvelles  exploitations  qui,  profitant  de  la 
rapidité  croissante  des  transports  et  s'inspirant  des  besoins  de  luxe  et  du  goût 
des  primeurs  des  régions  septentrionales,  ont  su  faire  concourir  leur  soleil  de 
feu  et  leur  sol  brûlant  à  la  production  horticole  elfruitière  monopolisée  jadis  par 
l'Espagne  et  l'Algérie. 

Dans  un  sol  aussi  potassique  que  celui  de  la  Cabanasse,  il  était  tout  indiqué  de 
planter  de  la  vigne.  Les  vins  de  la  Crau  jouissent  d'ailleurs  d'une  réputation 
aussi  ancienne  que  justifiée.  Dès  le  xvi*  siècle,  nous  voyons  Tévêque  de  Senez, 
Quiqueran  de  Beaujeu,  en  faire  l'éloge. 

De  nos  jours,  le  raisin  de  la  Crau  a  trouvé  dans  Mistral  un  chantre  convaincu. 
Quand  cet  Homère  de  la  Provence  dédia  à  Lamartine  son  poème  de  Mireille^  il 
compara  son  œuvre  si  savoureuse  à  un  raisin  de  Crau  : 

Te  counsacTê  Mirèio  :  es  moun  cor^  es  moun  amo^ 

Es  laflour  de  mis  an^ 
Es  un  rasin  de  Orau  quemé  touto  sa  ramo 

Te  porge  un  païsan. 

Mais,  pressentant  la  mévente  du  vin,  même  du  bon  vin,  les  propriétaires  de  la 
Cabanasse  ont  donné  le  pas  sur  les  cépages  de  cuve  aux  raisins  de  table.  Ils  ont 
commencé  leurs  plantations  par  25.000  Chasselas  de  Fontainebleau,  greffés  partie 
sur  Riparia-Rupestris  3309  et  partie  sur  Rupestris  du  Lot. 

Ces  deux  porte-greffes  leur  ont  donné  satisfaction.  Cependant,  pour  pousser  à 
l'extrême  perfection  la  beauté  du  fruit  et  la  précocité  de  sa  maturaison,  ils  ont 
l'intention  d'employer  dorénavant  comme  sujets  les  Riparia-Berlandieri.  Nul 
doute  que,  en  un  terrain  aussi  sec,  les  157-11,  420  A  et  34  Ëcole  ne  donnent 
d'excellents  résultats.  Comme  greffons,  il  est  question  d'adjoindre  aux  Chasselas 
quelques  autres  variétés  plus  précoces  et  signalées  par  Pulliat  en  vue  de  l'expé- 
dition telles  que  Lignan,  Madeleine  angevine,  Madeleine  Royale,  etc.,  etc.  Car  en 


Digitized  by 


Google 


J.  ROY-CHEVRIER.  —  A  TRAVERS  LA  CRAU  607 

fait  de  primeurs,  il  faut  non  seulement  produire  de  superbes  fruits,  il  importe 
encore  davantage  de  les  obtenir  de  bonne  heure. 

Arriver  bon  premier  sur  le  marché,  telle  est  la  règle  qui  a  présidé  à  Tinstalla- 
tion  de  la  fraiseraie  de  la  Cabanasse.  Sur  les  30  hectares  consacrés  à  cette  culture, 
une  bonne  partie  des  planches  est  forcée  sous  châssis.  La  cueillette  des  variétés 
ainsi  traitées,  Docteur  Morère,  Victoria,  Noble,  Marguerite,  Héricart,  etc.,  etc., 
devance  notablement  le  gros  flot  des  fraises  de  pleine  terre  de  Vaucluse. 

Actuellement,  cette  fraiseraie  compte  près  de  3.000  ch&ssis  vitrés  recouvrant 
chacun  90  plants  en  moyenne.  Les  lignes,  longues  de  100  mètres,  sont  séparées 
par  des  intervalles  de  50  centimètres  qui  permettent  le  binage  à  la  charrue  et 
{acilitent  la  récolte  et  l'expédition .  Des  haies  de  roseau  renforcées  de  fils  de 
fét  aont  établies  tous  les  dix  mètres  pour  lutter  contre  le  mistral,  a  gai  compère 
du  soMU  »>  niais  ennemi  des  primeurs. 

Non  toixk  de  cette  importante  fraiseraie  sont  plantés  plusieurs  milliers  d'abri- 
cotiers, tous  d'espèce  précoce. 

Enfin,  devant  la  maison  d'habitation,  s^étend,  vaste  tapis  de  velours,  une 
pelouse  de  10  hectares.  Sa  verdeur,  entretenue  tout  l'été  par  des  rigoles  d'arro- 
sage habilement  ménagées,  charme  les  yeux,  en  même  temps  que  ses  coupes 
répétées  assurent  rentrelien  des  bétes  de  l'exploitation.  L'utile  et  Tagréable  se 
trouvent  ainsi,  selon  le  précepte  d'Horace,  heureusement  mariés;  mais  le  gros 
morceau  du  domaine,  300  hectares  d'un  seul  tènement,  a  été  réservé  à  la  culture 
de  la  truffe. 

Depuis  que  le  rabassier  Joseph  Talion  découvrit,  au  début  du  xix*  siècle,  le 
moyen  de  provoquer  artificiellement  la  formation  de  la  truffe  en  semant  des 
glands  de  chênes  truffiers,  la  Vaucluse  s*est  couverte  de  truffières  et  ses  habitants 
en  retirent  dMmportants  revenus.  Ronde,  noire,  marbrée  et  bien  parfumée,  la 
truffe  de  Provence  lutte  sur  le  marché  de  Paris  avec  celle  du  Périgord,  et  souvent 
ce  sont  les  maisons  du  Lot  et  de  la  Dordogne  qui  viennent  en  Vaucluse  faire  leurs 
approvisionnements. 

Par  ce  temps  de  mévente  des  produits  agricoles  et  de  renchérissement  de  la 
main-d'œuvre,  la  culture  de  la  truffe,  limitée  par  des  conditions  de  sol  et  de 
climat  dont  elle  peut  difficilement  s'afl'ranchir,  semble  une  culture  Irèspratique  et 
pour  longtemps  encore  rémunératrice.  La  récolte  1900-1901,  qui  a  été  très  abon- 
dante, s'est  facilement  écoulée  à  raison  de  10  à  16  fr.  le  kilo,  tout  venant;  ce  qui 
constitue  un  revenu  net  par  hectare  de  800  à  1.500  fr. 

Plantés  à  un  mètre  de  distance,  les  chênes  truffiers  de  la  Cabanasse  ont  été 
d'une  croissance  assez  lente.  Agés  aujourd'hui  de  7  à  8  ans,  ils  commencent  seu- 
lement à  montrer  des  traces  tubérigènes.  Leur  plein  rapport  ne  commencera 
qu'entre  la  dixième  et  la  douzième  feuille.  D'ici  là,  leurs  propriétaires,  armés 
de  patience  et  de  confiance,  ne  leur  épargnent  aucun  des  binageis  superficiels  que 
réclame  leur  entretien.  Comme  toute  la  sylviculture,  dontelle  n'est  qu'une  branche, 
la  trufficulture  est  un  placement  de  père  de  famille. 

Deux  des  administrateurs  du  domaine,  MM.  Deyrolles  et  Jouve,  ont  mis  à  pro- 
fit les  intéressantes  recherches  du  duc  de  Lesparre  sur  l'évolution  aérienne  des 
spores  du  précieux  champignon,  et  ils  ont  procédé  à  l'ensemencement  des  spores 
surles  feuilles.  Une  première  opération  a  été  faite  en  janvier  1901,  à  i  heures 
du  soir,  par  un  beau  temps  ensoleillé,  le  thermomètre  ayant  marqué  ce  jour-là 
un  mîjximum  de  13*. 

Une  seconde  a  été  tentée  le  28  février  à  10  heures  du  matin,  par  un  temps 
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^  doux  et  brumeux,  le  thermomètre  marquant  17<>.  M.  le  duc  deLesparre,  qui  s'in- 
téresse vivement  à  ces  expériences,  a  promis  de  les  suivre  et  d'en  contrôler  le 
résultat  en  temps  utile.  Il  est  probable  que,  sous  peu,  on  arrivera  à  régler  la 
formation  de  la  truffe  comme  les  cbampignonniers  de  Paris  règlent  leurs  meules 
à  Taide  d'un  blanc  savamment  préparé.  La  Cabanasse  sera  donc  une  des  pre- 
mières truffières  à  profiter  de  ces  utiles  découvertes. 

Je  passe  sous  silence  plusieurs  hectares  réservés  à  divers  essais  floraux  et 
maraîchers. 

Telle  est,  esquissée  à  vol  d'oiseau,  la  description  sommaire  de  ce  beau 
domaine,  intelligente  mise  en  valeur  d'une  parcelle  de  notre  Sahara  provençal. 
Rendons  hommage,  en  terminant,  aux  conseillersjudicieux  de  cette  création.  Les 
administrateurs  de  la  Société  se  sont  adressés  tout  d*abord  au  professeur  dépar- 
temental d'Avignon,  M.  Zacharewicz,  dont  la  Revue  publiait  tout  récemment  une 
étude  très  documentée  sur  la  culture  des  primeurs  en  Vaucluse;  puis,  pour 
perfectionner  leur  vignoble,  ils  ont  été  frapper  à  la  porte  de  leur  voisin  de  Ck>ur- 
tine,  M.  Prosper  Gervais  ;  avec  des  indications  aussi  autorisées  que  celles  de  ces 
deux  maîtres,  ils  ne  pouvaient  faire  fausse  route. 

Bien  des  voyageurs  viticoles,  errants  comme  moi,  trouveraient  dès  mainte- 
nant plus  d'un  enseignement  à  glaner  dans  une  rapide  visite  k  la  Cabanasse. 
Peut-être  rencontreraient-ils  sur  leur  chemin,  à  travers  cette  Crau  mystérieuse, 
de  douces  collines  bien  tournées  au  soleil,  encore  abandonnées  à  la  vaine  pâture 
des  moutons,  et  dont  leur  génie  serait  capable  de  faire  jaillir  des  flots  d'or  en 
gerbes  de  fleurs  et  de  fruits. 

Souvent  des  Parisiens,  tentés  d'aller  coloniser  à  Madagascar,  au  Congo  ou  en 
Tunisie,  hésitent  devant  le  lointain  exil  et  les  rigueurs  du  climat.  Qu'ils  par- 
courent un  peu  les  coins  ignorés  et  dédaignés  de  notre  vieille  France  et  ils  recon- 
naîtront, dans  les  merveilles  accomplies  par  l'agriculture  scientifique  dans  les 
Landes,  la  Camargue  et  la  Crau,  la  possibilité  de  faire  œuvre  utile  et  vraiment 
colonisatrice  sur  le  sol  même  de  la  patrie. 

J.  ROY-CflEVRIER. 
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Concours  international  des  appareils  utilisant  Talcool  dénaturé  (G. R.).  —  L'emploi  industriel  des 
alcools  de  vin  en  Italie  (C.R.).  —  Le  Mildiou  sur  les  raisins  (B.  Chaczit).  —  Concours  de  la 
Société  nationale  d'horticulture  (C.R.;  J.B.).  —  Vins  artificiels  (X.;  0.  Sarcos).  —  Le  sucrage 
des  vins  et  cidres  avant  la  fermentation  en  1901.  —  Ecole  de  viticulture  de  Conegliano  : 
22*  anniversaire. 

Oonoours  International  d'appareils  utilisant  raloool  dénaturé.  — 
Le  concours  des  emplois  industriels  de  i*alcool,qui  touche  actuellement  à  sa  fin, 
airra  tenu  ses.  promesses.  On  connaît  les  dispositions  qu'a  prises  l'administration 
pour  le  rendre  aussi  attrayant  qu'instructif  (i);  les  constructeurs  ont  répondu 
avec  empressement  à  l'appel  qui  leur  a  été  adressé,  et  le  public,  enfin,  a  suivi  avec 
intérêt  l'exposition  à  laquelle  il  était  assuré. 

Depuis  le  concours  de  Talcool  du  mois  de  novembre  1901,  le  temps  qui  s'est 
écoulé  a  été  trop  court  pour  qu'on  ait  pu  s'attendre  à  constater  de  grandes  inno- 

^1)  Voir  ilepuc,  t.  XVIIj  no  440,  p.  580. 
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valions  dans  les  procédés  d'utilisation  deTalcool  dénaturé  à  Tindustrie.  Ce  sont, 
d'une  manière  générale,  les  modèles  qu'on  avait  déjà  vus  à  Tautomne  dernier 
qu'on  a  retrouvés  au  palais  des  Machines.  Mais,  si  les  appareils  exposés  sont, 
pour  la  plupart,  de  systèmes  cobnus,  ils  ont  été  cependant  Tobjet  de  modifica-, 
tions  de  détail  qui  constituent,  au  point  de  vue  pratique,  de  très  sérieux  progrès. 

Quelques  lampes  utilisent  directement,  sous  un  manchon  à  incandescence  de 
forme  spéciale,  l'alcool  qu'amène  à  leur  bec  une  mèche  ordinaire.  Presque  toutes 
cependant  brûlent  de  l'alcool  préalablement  volatilisé,  soilà  Taide  d'une  veilleuse, 
soit  à  l'aide  d*un  récupérateur  qui  emprunte  sa  chaleur  à  la  flamme  elle-même. 
De  nombreux  et  ingénieux  dispositifs  ont  été  imaginés  pour  obtenir  le  résultat 
cherché,  et  il  semble  bien  que  le  but  ait  été  atteint.  Sans  être  communs  encore, 
les  appareils  à  éclairage  font  d'ailleurs  leur  chemin.  Des  renseignements 
recueillis  près  des  exposants,  il  résulte  que  les  divers  constructeurs  qui  s'occu- 
pent de  leur  fabrication,  en  ont  livré  déjô.  40.000  environ  à  leur  clientèle;  les  Ma- 
gasins du  Louvre  en  auraient  vendu,  à  eux  seuls,  quelque  chose  comme  6.000.  La 
curiosité  ne  suffit  pas  à  expliquer  un  chiffre  pareil.  On  n'est  plus  à  la  période  des 
essais,  on  n'est  pas  encore  à  celle  de  l'application  courante,  on  est  à  celle  des 
débuts.  Déjà  la  Compagnie  de  l'Ouest  a  fait  une  première  installation  d'éclairage  à 
alcool,  à  la  gare  de  Dol;  elle  se  propose,  assure-t-on,  d'en  organiser  d'autres. 
Les  imitations  viendront. 

Les  réchauds  domestiques  se  multiplient  et  s'améliorent;  on  s'y  habituera  assez 
facilement.  On  est  moins  avancé,  ce  qui  n'est  pas  étonnant,  en  matière  de  chauf- 
fage. 

L'alcool  peut,  sans  doute,  trouver  des  débouchés  d'une  importance  réelle,  dans 
son  utilisation  à  l'éclairage  et  au  chauffage,  mais  c'est  surtout  comme  moteur  que 
sa  consommation  parait  susceptible  d'accroissement.  Sous  ce  rapport,  il  y  a  lieu 
de  distinguer  entre  les  machines  de  luxe  comme  les  automobiles,  pour  lesquelles 
la  dépense  n'est  qu'une  des  considérations  multiples  qui  décident  de  la  préfé- 
rence accordée  à  un  syslème  sur  un  autre,  et  les  machines  industrielles  pour 
lesquelles  la  valeur  des  matières  premières  consommées  est  un  des  éléments 
essentiels  d'appréciation.  Les  automobiles  sont  naturellement  indiqués  pour  tenir 
la  tète  du  mouvement,  et  ce  sont  eux  qiii  l'occupent. 

La  question  du  fonctionnement  de  l'alcool  moteur,  en  dehors  de  toute  considé- 
ration de  prix,  soulève  toutefois  des  questions  délicates.  Son  mode  d'action, 
qu'il  soit  pur  ou  plus  ou  moins  carburé,  ne  semble  pas  encore  très  bien  connu 
théoriquement;  il  présente,  dit-on,  avec  celui  du  pétrole  ou  des  essences  des 
différences  qui  seraient  plutôt  à  son  avantage.  Le  mélange  explosif  auquel 
l'alcool  sert  de  base  se  détendrait  moins  brusquement  et  plus  utilement;  ce^ 
serait  comme  une  poudre  lente  comparée  à  une  poudre  plus  briâante  ;  les 
moteurs  à  alcool  auraient  des  mouvements  plus  doux.  L'expérience  ne  peut  man- 
quer de  donner  des  solutions  positives  sur  ce  point. 

Ce  sont,  d'une  façon  générale,  les  mélanges  d'alcool  et  de  benzol  à  poids  égal 
qui  donnent  les  meilleurs  résultats.  L'exagération  de  la  proportion  du  benzol 
serait  plus  nuisible  qu'utile;  elle  ne  pourrait  même  pas  matériellement  dépasser 
certaines  limites  sans  amener  des  difficultés  de  marche. 

On  a  signalé  dans  les  moteurs  à  alcool,  ou  tout  au  moins  dans  un  assez  grand 
nombre  d'entre  eux,  des  altérations  de  pièces  dont  l'origine  est  assez  difficile  à 
dèterminer.L'étude  du  mécanisme  de  la  combustion  permettra  probablement  d'en 
trouver  la  cause  et,  il  faut  l'espérer,  les  moyens  d*y  remédier. 
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En  définitive,  le  côté  technique  de  la  question  de  Futilisation  de  l'alcool  aux 
emplois  industriels  se  présente  sous  des  aspects  encourageants.  Si  tout  n'est  pas 
éclairci,  les  points  à  élucider  sont  connus;  il  n'y  a  plus  de  surprise  à  craindre, 
on  est  en  droit  d'espérer  beaucoup.  ^kM  le  côté  économique  soulève  des  pro- 
blèmes plus  délicats  dont  la  solution  reste  incertaine.  Si  difficile  qu'il  soit*de . 
prévoir  jusqu'à  quel  niveau  peut  descendre  le  prix  d'un  produit  agricole,  sans 
qu'il  cesse  d'être  rémunérateur,  on  ne  saurait  désirer  un  abaissement  nouveau 
des  cours  actuels  ;  ce  serait  peut-être  l'arrêt  de  la  production,  ce  serait  certaine- 
ment la  perte  de  la  plupart  de  ses  avantages.  Il  n'y  a  pas  de  distillateurs  qui  ne  se 
plaignent  de  l'avilissement  du  marché;  tous  en  espèrent  le  relèvement.  Aussi  ne 
peut-on  guère  compter  que  sur  des  modifications  du  régime  fiscal;  elles  sont  à 
l'étude  et  aboutiront  probablement. 

Quand  toutes  les  difficultés  seront  écartées,  l'agriculture  aura-t-elle  le  profit 
de  tous  les  efforts  qui  auront  été  faits?  Quelques  alarmistes  prévoient  déjà  des 
concurrences  redoutables  pour  l'alcool  dénaturé.  De  nouvelles  méthodes  de  fa- 
brication seraient  à  la  veille  de  se  manifester  qui  comporteraient  des  prix  de 
revient  excessivement  bas.  Suivant  une  communication  qui  a  fait  quelque 
impression,  bien  que  les  termes  en  soient  restés  très  vagues  et  des  plus  mysté- 
rieux, la  synthèse  de  l'alcool  s'associerait  si  facilement  à  l'industrie  de  carbure 
de  calcium  que  ce  ne  serait  plus  sous  une  forme  impure,  mais  précisément  sous 
la  meilleure  forme  pour  l'industrie,  qu'un  sous-produit  qu'on  pourrait  céder 
aux  prix  les  plus  minimes.  Déjà,  l'association  des  chimistes  de  distillerie  a  envi- 
sagé cette  éventualité.  La  science  a  réalisé  tant  de  progrès  qu'on  ne  peut  savoir 
où  elle  s'arrêtera.  Les  huiles  minérales  ont  singulièrement  restreint  les  débou- 
chés des  huiles  végétales;  l'alizarine  a  complètement  supplanté  la  garance.  Peut- 
être  un  jour  obtiendra-t-on  l'alcool  par  des  moyens  qu'on  ne  soupçonne  pas. 

Quoi  qu'on  en  dise,  on  en  est  loin  encore,  si  loin  qu'il  n'y  a  rien  pour  le 
moment  que  des  idées,  et  peut-être  seulement  des  conceptions  chimériques. 
Nous  n'aurions  même  pas  signalé  le  fait  si  nous  n'avions  entendu  émettre  quel- 
ques préoccupations,  et  si,  après  tout,  il  est  toujours  bon  de  savoir  ce  qui  se 
passe  et  ce  qu'on  cherche  à  réaliser.  La  situation  devrait-elle  changer  dans  un 
avenir  qu'on  ne  saurait  prévoir,  qu'il  faudrait  néanmoins  penser  au  présent.  La 
question  de  l'emploi  industriel  de  l'alcool  est  donc  une  des  grandes  questions  d'ac- 
tualité. Dès  maintenant,  des  résultats  importants  sont  définitivement  acquis, 
d'autres  plus  considérables  sont  sur  le  point  de  l'être  et  de  passer  également 
dans  la  pratique;  c'est  le  moment  de  poursuivre  plus  activement  que  jamais 
l'œuvre  dont  les  premières  manifestations  sont  si  franchement  encourageantes. 
—  C.  R. 

Uemploi  Industriel  des  aloools  de  vin  en  Italie.  —  La  tendance  est, 
chez  nous,  à  la  dérivation  des  alcools  d'industrie  vers  les 'emplois  industriels, 
pour  réserver  aux  eaux-de  vie  de  vin  le  débouché  de  la  consommation.  En  Italie, 
le  gQuvernement,  préoccupé  de  la  crise  viticole  qui  sévit  également  avec  une 
grande  intensité,  voudrait  davantage  pour  les  eaux-de-vie  de  vin,  et  il  cherche  à 
leur  assurer  à  la  fois  le  marché  des  spiritueux  de  bouche  et  une  part  aussi  large 
que  possible  du  marché  industriel.  Il  vient,  dans  ce  but,  de  déposer  leiSmai,  sur 
le  bureau  du  Parlement,  un  projet  de  loi  spécial.  Le  principe  sur  lequel  il  repose 
consiste  essentiellement  dans  l'exemption  de  toute  taxe  de  fabrication  des  esprits 
dérivés  du  vin  et  des  marcs,  sous  condition  de  dénaturation  et  de  destination , 
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aux  usages  industriels.  A  celte  exemption  de  droits  s^ajouterait  une  prime  de 

10  francs  par  hectolitre  d'alcool  pur.  De  nombreuses  dispositions  de  détail  pré- 
voient les  conditions  d'application  ;  mais  comme  la  discussion  amènera  certaine- 
ment d'importantes  modifications  aux  propositions  initiales,  il  n'y  a  pas  lieu  d'y 
insister  pour  le  moment. 

Cette  idée  d'encourager  les  producteurs  d'eaux-de- vie  de  vin  dans  la  voie  de 
la  fabrication  d'alcools  destinés  à  des  emplois  industriels  n'a  pas  été  accueillie 
sans  protestations.  Serait-ce  donc  seulement  pour  arriver  à  faire  concurrence 
au  pétrole,  s'écrie  M.  L.  Candio  dans  le  Oiomale  vinicolo,  qu'on  aurait  consacré 
trente  années  d'efforts  pour  relever  la  viticulture,  qu'on  aurait  multiplié  les 
congrès,  les  concours  et  les  expositions,  créé  des  écoles,  perfectionné  la  culture 
de  la  vigne  et  l'œnologie?  N'y  aurait-il  rien  de  mieux  à  faire,aprèstous  les  sacri- 
fices auxquels  on  a  consenti,  que  de  transformer  les  produits  de  la  vigne  en  une 
espèce  d'huile  minérale?  Comment  recommander  nos  vins  à  l'étranger  quand 
les  viticulteurs  seront  les  premiers  à  proclamer  qu'ils  sont  réduits  à  chercher  à 
les  utiliser  comme  combustibles?  Et  enfin  quel  résultat  attendre  d'une  mesure 
dont  l'application  n'assurerait  jamais  au  vin  qu'un  prix  maximum  de  3  fr.  50 
l'hectolitre?  N'est-ce  pas  un  scandale? 

Malgré^  ces  vives  récriminations  d'un  viticulteur  autorisé,  le  projet  du 
gouvernement  a  de  nombreux  partisans  dans  le  groupe  des  propriétaires.  Sui- 
vant M.  Audisio,  qui  répond  à  M.  L.  Candio  dans  le  môme  journal,  ce  ne  seront 
jamais,  avec  des  prix  de  3  francs  à  3  fr.  50  l'hectolitre,  que  des  vins  altérés  qui 
iront  à  la  distillation.  Le  marché  sera  dégagé  d'autant.  Au  lieu  d'en  souffrir,  la 
réputation  des  vins  conservés  pour  le  commerce  ne  fera,  au  reste,  qu'y  gagner, 
puisque  les  mauvais  ne  seront  plus  mis  en  vente.  Si  une  prime  de  10  francs  est 
insignifiante  pour  les  eaux-de-vie  de  vin,  elle  compte  d'ailleurs  pour  les  eaux- 
de-vie  de  marc.  Peut-être  pourrait- elle  être  élevée? 

En  définitive,  le  courant  semble  plutôt  favorable  au  projet  du  gouvernement. 
Tout  en  cherchant  à  accroître  leurs  débouchés  dans  la  consommation  de  bouche, 
les  viticulteurs  italiens  ne  dédaignent  pas  les  débouchés  secondaires  que  peuvent 
leur  donner  les  emplois  industriels  de  l'alcool.  —  C.  R. 

Le  Mildiou  sur  les  raisins.  —  On  constate  actuellement,  au  moins  dans 
la  région  méditerranéenne,  que  beaucoup  de  raisins  sont  envahis  par  le  Mildiou. 
L'attaque  remonte  très  probablement  au  mois  d'avril.  Mais,  grâce  à  la  tempéra- 
ture plutôt  froide  qui  a  caractérisé  le  mois  de  mai,  la  maladie  n'a  pas  progressé. 

11  suffirait  toutefois  de  quelques  journées  humides  pour  voir  le  fléau  prendre  de 
suite  des  proportions  extraordinaires. 

Le  raisin  atteint  par  le  Mildiou  perd  sa  rigidité,  devient  mou  et  plie  sur  lui- 
même.  Le  pédoncule  et  les  pédicelles  prennent  une  teinte  d'un  noir  sale;  les 
grains  se  colorent  en  rouge-jaune  et  tombent.  Aucune  trace  de  filaments  blancs 
n'apparatt.  Les  feuilles  sont  peu  envahies,  et  rares  sont  celles  qui  portent  des 
traces  manifestes  de  Mildiou.  Les  viticulteurs,  en  présence  de  caractères  aussi 
spéciaux  et  si  peu  nets,  n'ont  pas  voulu  croire  à  l'existence  du  Peronospora.  Et 
pourtant  c'était  bien  le  Mildiou  qui  était  le  coupable,  c'était  bien  lui  qui  était  dans 
les  vignes.  11  nous  a  suffi,  pour  nous  en  convaincre,  de  mettre  quelques  échan- 
tillons en  culture.  En  plaçant  seulement  pendant  6  heures,  à  la  température 
relativement  basse  çle  15  degrés,  dans  un  milieu  humide,  quelques-uns  de  ces 
raisins  mous  et  jaunâtres,  nous  avons  obtenu  une  production  très  abondante  de 


Digitized  by 


Google 


612  ACTUALITÉS 


filaments  blancs.  Les  caraclères  du  Mildiou  étaient  alors  bien  tranchés.  On  aurait 
dit  que  les  raisins  avaient  été  roulés  dans  la  farine.  L'appareil  fructifère  du 
Peronospora  n*attend  donc,  pour  se  montrer,qu*un  peu  d*humidité  et  une  tempé- 
rature convenable.  Mais  le  mycélium  du  champignon  est  dans  Tintérieur  des 
tissus;  le  germe  du  mal  existe. 

On  avait  essayé  de  mettre  sur  le  compte  de  TAnthracnose  la  maladie  qui  com- 
promet ce  en  moment  les  raisins.  On  ne  voulait  pas  croire  k  Texistence  du  Mildiou. 
On  disait  que  la  température  avait  été  jusqu'à  ce  jour  trop  basse  pour  que  le 
Peronospora  pût  se  développer.  <c  Les  savants,  ajoutaient-ils,  nous  ont  appris 
qu'une  température  de  20  à  25  degrés  est  indispensable  pour  permettre  l'évolu- 
tion du  champignon  ;  or,  cette  température  n'a  pas  existé,  par  conséquent  le 
Mildiou  n'est  pas  dans  nos  vignes.  S'il  en  était  autrement,  c'est  que  la  science, 
nous  aurait  mal  renseignés.»  Ce  raisonnement,  que  nous  avons  entendu  souvent, 
est  purement  philosophique.  Quand  la  science  dit  que  le  Mildiou  réclame  pour 
bien  se  développer  une  température  variant  de  20  à  25  degrés  et  une  atmosphère 
humide,  elle  n'entend  pas  affirmer  qu'au-dessous  de  20  degrés  le  champignon  ne 
puisse  commencer  à  évoluer.  La  science  pose  des  règles  générales.  Et  puis,  ces 
deux  conditions  si  indispensables  :  chaleur  et  humidité,  s'ajoutent  et  l'une  peut 
peut-être  suppléer  à  l'autre  dans  unecertaine  mesure.  Ce  n'était  donc  pas  l'Anthra- 
cnose  qui  attaquait  les  raisins.  D'ailleurs,  cette  maladie  est  caractérisée  par  des 
lésions  profondes,  déchiquetées  et  de  couleur  noire,  qui  ne  permettent  pas  la 
confusion  avec  les  traces  laissées  par  le  Mildiou,  lesquelles  sont  d'un  brun  livide. 

Il  est  par  conséquent  bien  certain  aujourd'hui  que  le  Mildiou  a  envahi  le 
vignoble  méridional.  Cette  invasion  a  eu  lieu  en  avril,  dans  la  deuxième 
quinzaine  de  ce  mois.  C'est,  en  effet,  vers  le  25  avril  que  nous  avons  aperçu,  pour 
la  première  fois,  quelques  efïlorescences  blanches  sur  les  feuilles.  Les  raisins, 
étant  à  ce  moment  bien  à  découvert,  puisque  les  jeunes  feuilles  ne  pouvaient  les 
protéger,  ont  reçu  directement  la  semence,  c'est-à-dire  les  conidies  apportées 
par  le  vent.  L'ennemi  était  dès  lors  dans  la  place.  Il  a  suffi  ensuite  de  quelques 
journées  chaudes  ou  seulement  de  quelques  heures  de  soleil  pour  permettre  aux 
spores  de  germer.  L'humidité  était  d'ailleurs  surabondante,  puisqu'il  est  tombé 
en  avril  près  de  200  millimètres  d'eau  et  que,  en  mai,  le  temps  est  resté  pluvieux 
et  nuageux.  Voilà  pourquoi  il  y  a  du  Mildiou  sur  les  raisins  en  ce  moment. 

L'invasion  de  Mildiou  dont  nous  parlons  doit  préoccuper  très  sérieusement  les 
viticulteurs.  C'est  que  le  Mildiou  de  la  grappe  est  de  beaucoup  le  plus  dangereux. 
Les  raisins  atteints  se  dessèchent  et  tombent.  Les  grains  envahis  ne  fleurissent 
pas  et  disparaissent.  La  récolte,  en  un  mot,  est  alors  compromise.  Il  faut  donc 
agir  sans  retard.  Contre  les  fruits  qui  portent  aujourd'hui  la  trace  du  passage 
du  Mildiou,  il  n'y  a  rien  à  faire.  Ces  fruits  se  dessécheront.  Contre  ceux  non 
envahis  encore,  sains,  un  traitement  efficace  peut  être  employé.  Ce  traitement 
consiste  dans  une  application  directe  de  cuivre.  Il  faut  empêcher  la  spore  pro- 
duite par  le  raisin  malade  de  germer  sur  le  raisin  sain.  On  sait  que  le  cuivrage 
n'agit  que  préventivement.  En  sulfatant  les  fruits  mildiousés,  on  n'enraye  pas  la 
maladie  ;  en  traitant  les  raisins  non  attaqués,  on  prévient  l'invasion.  Et,  puisqu'il 
s'agit  de  combattre  à  la  fois  le  Milidiou  de  la  feuille  et  des  jeunes  rameaux  et 
celui  de  la  grappe,  il  faudra  appliquer  alternativement  des  remèdes  liquides  et 
des  remèdes  pulvérulents.  Comme  traitement  liquide,  la  bouillie  bordelaise 
à  2  **/o  de  sulfate  de  cuivre  et  i  ^/^  de  chaux  est  tout  indiquée.  Comme  traite- 
ment pulvérulent,  on  fera  usage  de  sulfostéatite  cuprique  ou  de  chaux  sulfatée 
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OU  de  soufre  à  base  de  cuivre.  Le  traitement  liquide  permettra  d'atteindre  les 
feuilles  et  les  rameaux;  le  traitement  pulvérulent  immunisera  plus  particulière- 
ment les  fruits.  Mais  c'est  de  suite  que  ces  traitements  doivent  être  appliqués, 
c  est  avant  la  floraison  que  ce  double  sulfatage  doit  être  effectué. 

Nous  estimons  que  le  Mildiou  a  déjà  commis  des  dégâts  importants,  surtout 
dans  les  vignes  basses,  humides  où  les  herbes  n'ont  pu  être  coupés  et  où  le  pre- 
niier  sulfatage  n'a  pas  été  exécuté.  Mais  tout  n'est  pas  perdu.  Il  reste  encore 
beaucoup  de  grappes  à  sauver.  Ne  comptons  toutefois  pas  sur  le  vent  sec  du 
nord  pour  guérir  la  vigne.  Le  Mildiou  a  pris  possession  des  feuilles  et  des 
raisins,  et  ce  ne  sera  que  par  des  traitements  cupriques  intensifs,  intégraux  que 
l'on  pourra  lui  faire  abandonner  la  place.  Les  cours  des  vins  se  relèvent;  les 
gelées  ont  réduit  la  récolte.  C'est  donc  maintenant  qu'il  importe  de  bien  soigner 
la  vigne  et  principalement  de  la  bien  sulfater.  —  B.  Cuauzit. 

L'Exposition  delà  Sooiété  nationale  d'hortloultnre  a  été,  comme  elle 
Test  chaque  année,  des  plus  remarquables.  Son  installation  sur  les  bords  de  la 
Seine,  dans  les  belles  serres  de  la  Ville  de  Paris,  ajoutait  encore  à  son  attrait 
ordinaire.  Il  serait  difficile  de  rêver  une  plus  riche  collection  de  fleurs  dans  un 
cadre  plus  agréable.  Les  espèces  les  plus  variées  et  les  mieux  choisies  y  formaient 
d'énormes  massifs  qu'aucune  médiocrité  ne  déparait.  C'étaient,  parmi  les  fleurs 
de  grand  luxe,  les  orchidées  :  cattleyas,  odontoglosses  et  cypripedium,  qui  sont 
de  plus  en  plus  recherchées  ;  parmi  les  fleurs  à  grand  éclat,  les  rhododendrons 
dont  quelques-uns  mesuraient  jusqu'à  3  mètres  de  hauteur,  et  les  azalées.  On  ne 
comptait  pas  moins  de  6.000  rosiers.  Les  plantes  plus  modestes,  celles  qu'on 
rencontre  plus  couramment  dans  nos  jardins,  formaient,  de  leur  côté,  des  par- 
terres ravissants  d'une  exquise  délicatesse.  Jamais  l'exposition  des  tableaux  ne 
nous  avait  paru  si  importante,  ni  si  suivie.  La  division  de  la  culture  maraîchère 
faisait  oublier  les  intempéries  de  la  saison. 

La  saison  était  un  peu  tardive  pour  les  raisins  conservés,  un  peu  précoce  pour 
les  raisins  forcés.  Thomery,  cependant,  avait  envoyé  de  très  belles  grappes  qui 
en  étaient  à  leur  neuvième  mois  de  conservation.  Les  forceries,  qui  se  multiplient 
autour  de  Paris,  avaient  présenté,  de  leur  côté,  quelques  beaux  fruits,  des  p'êches, 
des  prunes,  des  flgues,  des  fraises,  etc.  ;  mais  les  raisins  manquaient.  —  C.  R. 

La  viticulture  était  représentée  par  quatre  lots  de  Chasselas  doré  conservé  frais  de 
Thomery  ayant  tous  quatre  obtenu  une  médaille  d'or  :  celui  de  M.  Balu  (avec 
félicitations  du  jury)  est  de  conservation  absolument  parfaite,  raisin  clair,  bien 
tendu,  rafles  vertes,  tout  à  fait  remarquable  pour  des  raisins  cueillis  depuis 
plus  de  huit  mois  ;  le  lot  de  M.  Bergeron  et  celui  de  M.  Sadron,  très  beaux,  bien 
présentés  et  de  bonne  conservation  ;  puis  un  petit  lot  de  mannetles  présenté  par 
M.  Arthur  Audry.  —  Tous  ces  raisins  ont  été  conservés  depuis  septembre  par  la 
méthode  dite  de  Thomery,  dans  des  chambres  isolées  et  d'un  aménagement  spé- 
cial, mais  non  réfrigérées  artificiellement. —  J.-M,  Buisson. 

Vins  artificiels.  —  Nous  recevons  la  suggestive  lettre  suivante  ;  elle  n'a  pas 
besoin  de  commentaires.  Nous  regrettons  seulement  d*ôtre  obligés  de  supprimer  le  nom 
des  marques  de  fabnque  ;  nous  réservons  aussi  le  nom  de  notre  correspondant,  grand 
viticulteur  et  grand  négociant  : 

Dans  votre  numéro  du  9  mars  dernier,  j'ai  lu,  sous  la  signature  de  M.  0. 
Sarcos,  docteur  en  pharmacie,  un  article  des  plus  intéressants  sur  Us  Vins  arii- 
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JlciêU,  question  de  la  plus  haute  impoalMM^  puisqu'elle  concerne  tout  d*abord  la 
santé  publique  et,  de  plus,  touche  à  Taveittr  ^  1»  viticulture  et  du  commerce 
honnête.  L'auteur  nous  apprenait  qu'il  s'était  procuré  par  r«iÉiâ0iise  d'un  ami  un 
produit  permettant  de  fabriquer  du  vin  revenant  deOfr.  iOà  0  fK  Mto  litre  en 
tout  pays,  et  il  publiait  la  très  suggestive  circulaire  du  fabricant  de  ce  preidML 
Comme  il  existe  dans  notre  arrondissement  une  fabrique  de  produits  œnolo- 
giques dénommée  la  •**,  j'ai  eu  la  curiosité  à  mon  tour  de  savoir  en  quoi  consis- 
taient ces  produits  et  j'en  ai  un  échantillon  sous  la  main  ainsi  qu'une  circu- 
laire vantant  la  marchandise,  grâce  à  l'obligeance  d'un  de  mes  correspondants. 

Or,  j'ai  constaté  que  mixture  et  circulaire  étaient  identiques  en  tous  points  à 
celles  dont  parlait  M.  Sarcos  dans  votre  Revue,  Par  conséquent,  il  est  indubitable 
qu'elles  ont  la  même  origine  et  que,  si  celles  que  détient  M.  Sarcos  ne  proviennent 
pas  directement  de  la  fabrique  de  M.  X.  à  Y.,  elles  sortent  du  moins  de  chez  l'un 
de  ses  dépositaires,  lesquels  doivent  être  nombreux;  si  j'en  juge  par  la  diversité 
des  provenances  des  attestations  insérées  dans  ladite  circulaire,  qui  démontre 
que  ce  produit,  la  •**,  est  employé  à  peu  près  partout  en  France  (voire  même 
dans  des  pays  vignobles)  et  jusqu'à  l'étranger,  ces  attestations  partent  en 
effet  de  Marseille,  Epinal,  Besançon,  Agen,  Paris,  la  Roche -sur-Yon,  Beauvaîs, 
Carcassonne,  Arbois,  Bergerac,  Armentières,  Madagascar,  Audenarde  (Belgique), 
Mayeuvre  (Allemagne),  etc.,  etc. 

Je  ne  veux  pas  expérimenter  la  •♦•  ;  mais  je  serais  désireux  de  connaître 
le  résultat  de  l'épreuve  qu'en  a  faite  M.  Sarcos,  et  être  fixé  sur  la  nocuilé  ou 
l'innocuité  de  ce  produit.  Si  celui-ci  est  de  qualité  nuisible,  l'intérêt  général 
est  de  le  dénoncer  comme  tel.  Et,  si  l'analyse  le  déclare  neutre,  on  ne  saurait 
trop  néanmoins  se  mettre  en  garde  contre  lui,  car  il  est  un  redoutable  concur- 
rent pour  la  viticulture  et  le  commerce  des  vins  naturels. 

Le  fabricant  de  la  ***  semble  bien  avoir  pris  toutes  les  mesures  de 
prudence  nécessaires  pour  le  libre   écoulement  de  ses  produits;  ses  flacons 

portent  cette  mention  caractéristique  :  «Tout  liquide  fabriqué  avec doit  être 

vendu  comme  imitation.  »  Mais  cet  avis  est  tout  simplement  spécieux  :  quelle  en 
est  la  valeur,  en  effet,  aujourd'hui  où  l'exercice  est  supprimé  chez  le  débitant? 
S'il  plaît  h  un  débitant  en  rupture  de  délicatesse  de  fabriquer  du  vin  avec  la  ***, 
croit-on  qu'en  le  servant  à  ses  clients,  il  les  avertira  que  c'est  un  vin  d'imitation? 

Le  traiteur  quelconque,  le  cantinier,  le  fermier,  toute  personne  ayant  à 
nourrir  des  domestiques  nombreux,  tous  ceux  en  un  mot  qui  font  litière  des 
scrupules  ne  sont-ils  pas  tentés  de  servir  à  leurs  hôtes  de  l'abondance  au  rabais, 
et,  en  utilisant  pour  cela  la  ••*,  osera-t-on  prétendre  qu'ils  déclareront  au 
consommateur  qu'il  lui  est  servi  un  vin  factice? 

Certes,  loin  de  moi  la  pensée  d'incriminer  en  général  les  diverses  corporations 
que  je  viens  d'énumérer  :  il  y  a  là  des  honnêtes  gens  comme  ailleurs;  mais  ce 
sur  quoi  j'insiste,  c'est  que  c'est  une  porte  ouverte  à  la  fraude  que  de  laisser 
circuler  librement  des  produits  chimiques  destinés  à  imiter  les  produits  naturels; 
et  j'ajoute  que  le  consommateur  n'est  pas  du  tout  garanti  contre  l'absorption  des 
vins  falsifiés  par  l'étiquette,  par  exemple,  de  «  Produits  d'imitation  »  que  portera 
le  col  d'un  petit  flacon  avec  lequel  on  pourra  faire  120  litres  de  vin.  L'étiquette  dis- 
paraît et  le  «  vin  »  reste,  c'est  évident. 

Pour  enrayer  de  déplorables  abus,  ne  devrait-on  pas  demander  aux  pouvoirs 
publics  de  détréter  la  répression  de  la  vente  de  tous  produits  chimiques  des- 
tinés à  concurrencer  les  produits  naturels  ? 


Digitized  by 


Google 


ACTUALITÉS  615 


Avant  de  demander  à  notre  chambre  de  commerce  de  vouloir  bien  formuler 
une  délibération  dans  ce  sens,  je  serais  heureux  d'avoir  l'avis  de  la  Eévue  ds  Viti- 
culture  et  en  particulier  celui  de  M.  Sarcos  sur  le  résultat  de  Tanalyse  de  la  ***? 
On  le  voit,  la  surproduction  naturelle  n'est  pas  la  cause  unique  de  la  crise 
viticole  dont  nous  souffrons  tant  et  depuis  si  longtemps  :  la  production  artifi- 
cielle met  un  grand  poids  dans  la  balance,  et  nous  devons  nous  insurger  contre 
cette  falsification  dans  l'intérêt  de  l'hygiène,  de  la  viticulture  et  du  commerce 
des  vins  naturels.  Veuillez  agréer,  etc.  (10  mai  1902).  —  X. 

M.  O.  Sarcos,  à  qui  nous  avons  communiqué  là  lettre  de  notre  correspondant,  nous 
a  adressé  la  réponse  suivante  : 

Monsieur  le  Directeur,  je  vous  remercie  d'avoir  bien  voulu  me  communiquer 
la  lettre  qu'a  suggérée  à  M.  X...  la  lecture  de  mon  article  sur  les  vins  artificiels. 
Je  me  fais  un  plaisir  de  répondre  aux  questions  qu'il  me  pose  : 

Le  produit  qui  m'a  servi  à  faire  ce  vin  artificiel  est  bien  celui  qui  sort  de  la 
fabrique  de  produits  cmologiques,  alimentaires  et  chimiques  existant  dans  l'arron- 
dissement qu'habite  votre  correspondant.  Un  de  mes  amis  a  reçu  un  prospectus 
de  celte  maison;  il  me  Ta  communiqué  et,  sur  ma  demande,  il  s'est  cha^rgé  de 
faire  venir  la***,  de  la  fabrique  même.  J'ai  procédéà  la  fabrication  d'un  vin  arti- 
ficiel en  suivant  exactement  le  mode  opératoire  indiqué  par  le  vendeur  de  la  ***. 
Après  vingt  jours  de  fermentation,  j'ai  obtenu  un  pseudo-vin  ayant  la  composi- 
tion suivante,  d'après  l'analyse  qui  en  a  été  faite  par  le  Laboratoire  municipal 
de  Paris,  à  la  demande  de  M.  le  sénateur  Gauthier,  président  de  la  Société  d^ar- 
iementale  démocratique  d'encouragement  à  V agriculture  de  VAude  : 

Alcool 5«8 

Extrait  à  100  degrés 7»'56  par  litre 

Extrait  dans  le  vide H»MO  — 

Sucre  réducteur 2?'17  — 

Sulfate  de  potasse Osi'OS  — 

Tartre 0«?'35  — 

Cendres 0»''64  — 

Acidité 2sr41  — 

Acide  volatile O^'SS 

Acide  tartrique  libre 1»'18  — 

Ce  prétendu  vin  avait  assez  bon  goût,  il  était  très  souple,  mais  il  manquait  de 
couleur.  Bien  que  n'ayant  qu'un  degré  alcoolique  de  5^8/10,  il  avait  le  corps 
.  d'un  vin  de  9  ou  10  degrés  et,  s'il  avait  été  un  peu  plus  coloré,  il  aurait  eu  une 
vinosité  très  grande. 

Comme  nous  l'avons  dit,  il  nous  est  revenu  à  15  francs  Thectolitre;  mais 
ce  n'a  été  là  qu'une  simple  expérience  de  laboratoire,  si  nous  pouvons  nous 
exprimer  ainsi.  Il  est  certain  que  ceux  qui  opèrent  industriellement  avec  ce 
produit  n'empruntent  pas  à  un  sucre  de  première  qualité,  comme  nous  Tavons 
fait,  l'alcool  qui  est  nécessaire  pour  cette  fabrication. 

Lorsqu'on  se  met  à  faire  de  la  fraude,  on  ne  saurait  trop  en  faire,  et  en 
s'adressant  à  de  l'alcool  provenant  de  la  distillation  clandestine  de  maïs,  de  riz 
avarié  ou  de  tout  autre  produit  fermentescible  qui  ne  revient  guère  qu'à  0  fr.  40 
le  degré  hectolitre,  au  lieu  de  1  fr.  70,  si  on  s'adresse  au  sucre  blanc,  on  peut 
obtenir  des  vins  artificiels  à  10  francs  l'hectolitre,  rendu  en  cave  à  Paris.  Ce 
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prix  peut  même  élre  abaissé  de  i  ou  2  francs  si  Ton  achète  en  gros  la  **'*  et  les 
autres  produits  servant  à  composer  le  vin  artificiel.  11  en  résulte  qu'un  tel 
vin  peut  entrer  chez  un  débitant,  dans  n'importe  quelle  région  de  la  France,  à 
raison  de  8  ou  9  francs  Thectolitre.  Dans  ces  conditions,  nos  vins  authentiques 
du  Midi  ne  peuvent  pas  entrer  en  lutte  avec  lui,  même  avec  les  prix  tout  à  fait 
anormaux  qui  se  sont  pratiqués  depuis  deux  ans. 

Cette  bibine  innomabU^  comme  la  qualifie  le  Laboratoire  municipal,  n*est  certai- 
nement pas  livrée  telle  quelle  à  la  consommation,  elle  doit  servir  à  couper  les 
vins  naturels  de  qualité  inférieure.  Elle  tonifie  ceux  qui  sont  faibles,  et  donne 
une  saveur  qui  n'est  pas  trop  désagréable  à  ceux  qui  sont  légèrement  piqués; 
enfin  elle  maintient  ceux  qui  ont  une  tendance  à  casser  ou  à  tourner.  Nous 
avons  fait  de  nombreuses  expériences  dans  ce  sens,  et  nous  avons  la  conviction 
intime  que  ce  vin  artificiel  doit  parfois  remplacer  les  Aramons  comme  vin  de 
coupage. 

La  **•  renferme-t-elle  des  produits  qui  ne  se  trouvent  pas  naturellement  dans 
le  vin?  Nous  ne  l'avons  pas  recherché,  mais  nous  allons  nous  mettre  à  l'œuvre 
pour  être  fixé  à  ce  sujet.  Nous  publierons  dans  la  Revue  le  résultat  de  nos  analyses. 

Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  de  toute  nécessité  que,  comme  le  demande  si  justement 
votre  correspondant,  les  chambres  de  commerce  et  les  syndicats  agricoles 
agissent  auprès  des  pouvoirs  publics  pour  enrayer  la  vente  des  produits  chimi- 
ques destinés  à  concurrencer  les  produits  naturels.  Dans  sa  réunion  du 
2i  février  dernier,  la  Société  départementale  d'agriculture  de  l'Aude  a  émis  le 
vœu  suivant  qui  a  été  transmis  aux  sénateurs  et  aux  députés  du  département  : 

Considérant  que  la  nouvelle  loi  sur  les  fraudes  telle  qu'elle  est  présentée  paraît 
incomplète,  insuliisante  et  dangereuse  môme  pour  la  propriété  et  le  commerce 
honnête  ;  qu'elle  n'édicte  aucune  pénalité  contre  les  véritables  auteurs  de  certaines 
fraudes,  les  fabricants  de  produits  divers  servant  à  la  fabrication  de  vins  artificiels  ou 
autres  boissons,  et  ceux  qui  les  mettent  en  vente,  —  émet  le  vœu  que  la  loi  soit  com- 
plétée dans  le  sens  indiqué  et  que  des  pénahtés  rigoureuses  soient  appliquées  contre  les 
falsificateurs  de  produits  alimentaires. 

D'autre  part,  un  meeting  agricole  a  eu  lieu  le  9  mars  dernier  à  Béziers,  où 
4.000  personnes  ont  énergiquement  protesté  contre  la  fraude.  Il  faut  que  cet 
exemple  soit  suivi;  il  est  de  toute  nécessité  d'agir,  maintenant  surtout  que  le 
prix  du  vin  se  relève  et  que  le  bénéfice  des  falsificateurs  va  être  d'autant  plus 
grand. 

Que  Ton  constitue  un  syndicat  chargé  de  rechercher  la  fraude,  de  la  dénoncer 
et  de  la  faire  poursuivre.  L'établissement  d'un  laboratoire,  dans  ce  but,  ne  coû- 
terait pas  bien  cher.  Nous  sommes  convaincu  que  les  dommages  et  intérêts  que 
l'on  obtiendrait  à  la  suite  des  poursuites  faites  couvriraient  sa  dépense. 

Veuillez  agréer,  etc.  —  0.  Sarcos,  docteur  en  pharmacie. 

Le  sucrage  des  vins  et  oldres  avant  la  fermentation  en  1901.  — 
La  Direction  générale  des  Contributions  indirectes  vient  de  publier  les  tableaux  dé- 
taillés des  opérations  de  sucrage  des  vins  et  des  cidres  en  1901.  Sa  communica- 
tion e6t  complétée  par  les  observations  suivantes  que  lui  a  suggérées  le  résul- 
tat de  ses  constatations  : 

En  1900,  la  récolte  s'annonçant  comme  devant  être  exceptionnellement  abondante, 
il  était  à  craindre  que  la  production  des  vins  artificiels  ne  vînt  accentuer  la  déprécia- 
tion des  cours  et  rendre  plus  diflicile  l'écoulement  des  vins  naturels.  Préoccupé  de 
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cette  situation,  le  gouvernement  s'attacha  à  prendre  les  mesures  nécessaires  pour  que 
la  pratique  du  sucrage  restât  renfermée  dans  les  limites  que  le  législateur  avait  entendu 
lui  assigner.  Les  dispositions  concertées  à  cet  effet  entre  les  divers  départements  mi- 
nistériels intéressés  produisirent  des  résultats  très  marqués  :  les  quantités  de  sucre 
mises  en  œuvre  pour  le  sucrage  des  vendanges  tombèrent  de  39,077,290  à  16,842,184  ki- 
logrammes ;  les  quantités  de  vins  sucrés,  en  première  et  deuxième  cuvées,  ne  furent 
que  de  2,273,045  hectolitres  au  lieu  de  4,332,933  hectolitres. 

Toutefois,  il  a  paru  qu'il  y  avait  lieu  d'édicter  de  nouvelles  mesures  législatives  pour 
niettre  les  dispositions  relatives  au  sucrage  en  harmonie  avec  Tesprit  de  la  loi  du 
6  avril  1897.  Tel  a  été  l'objet  de  Tarticle  16  de  la  loi  du  29  décembre  4900.  Les  ache- 
teurs de  vendanges,  de  pommes  et  de  poires  qui  avaient  été  admis  par  le  règlement  de 
4885  au  bénéfice  de  la  modération  de  taxe  en  sont  exclus  aujourd'hui  et  de  nouvelles 
fixations  ont  été  établies  pour  les  récoltants,  en  vue  de  restreindre  chez  eux  l'emploi  du 
sucre  aux  besoins  de  la  consommation  familiale  :  les  quantités  à  mettre  en  œuvre  ne 
peuvent  plus  dépasser  un  maximum  déterminé  d'après  le  nombre  des  personnes  com- 
posant la  famille  et  la  domesticité  (40  kilogrammes  par  tête). 

Dans  ces  conditions,  les  opérations  de  sucrage  devaient  fatalement  subir,  en  1901, 
une  nouvelle  et  importante  réduction.  Elles  ont  fléchi,  en  effet,  dans  une  proportion 
considérable  et  il  semble  que  l'on  n'ait  plus  à  craindre  les  abus  contre  lesquels  s'éle- 
vaient, ces  dernières  années,  avec  tant  de  force,  les  représentants  de  la  viticulture.  Le 
nombre  des  récoltants  et  acheteurs  de  vendanges  ayant  profité  de  la  modération  de 
taxe  n'a  été,  en  19Q4,  que  de  57,083  alors  que  167,963  producteurs  ou  acheteurs  en 
avaient  bénéficié  en  1900.  Les  quantités  de  sucre  mises  en  œuvre  se  sont  abaissées  de 
de  16,842,184  kilogrammes  à  4,56i,764  kilogrammes,  soit  une  diminution  de 
12,280,420  kilogrammes  portant  pour  4;46l,707  kilogrammes  sur  les  sucres  employés 
en  première  cuvée  (82  %)  et  pour  7,818,713  kilogrammes  sur  ceux  employés  en 
deuxième  cuvée  (68  %).  Les  quantités  de  vins  sucrés,  en  première  et  en  deuxièine 
cuvées,  sont  tombées  de  2,273,015  hectolitres  à  490,531  hectolitres,  ce  qui  représente 
une  diminution  de  1,782,484  hectolitres.  ^ 

La  moyenne  des  quantités  de  sucre  employées  par  hectolitre  de  vin  s'est  élevée  de 
3  kilogr.  8  à  4  kilogr.  3  pour  les  vins  de  première  cuvée,  mais  elle  est  restée  la  même 
(13  kilogr.  5)  pour  ceux  de  deuxième  cuvée.  Si  l'on  admet,  selon  la  base  ordinaire  d'é- 
valuation, que  1  kilogr.  700  de  sucre  peuvent  fournir  un  litre  d'alcool  pur,  on  trouve 
que  la  richesse  des  vins  de  première  cuvée  aurait  été  relevée  de  2°5  et  que  la  teneur 
moyenne  en  alcool  des  vins  de  sucre  ressortirait  à  7®9. 

L'usage  du  sucre  pour  l'amélioration  des  cidres  semble  toujours  peu  en  faveur" auprès 

•des  récoltants  :  f37  seulement,  sur  4,037,297,  ont  eu  recours  au  sucrage  et  il  n'a  été 

mis  en  œuvre  que  14,412  kilogrammes  contre  124,969  en  1900.  Il  est  à  remarquer  que, 

sur  cette  dernière  quantité,  407,727  kilogrammes  avaient  été  employés  par  63  ache- 

.  leurs  de  pommes  ou  de  poires,  lesquels,  ainsi  que  cela  a  déjà  été  dit  plus  haut,  sont 

aujourd'hui  exclus  du  bénéfice  de  la  taxe  réduite. 

En  résumé,  les  quantités  de  sucre  employées  pour  le  sucrage  des  vins  et  des  cidres 
présentent  une  diminution  de  12,390,977  kilogrammes  (73  %);  les  ^quantités  de  vins 
sucrés  diminuent  de  1,782,484  hectolitres  (78  %)  et  les  quantités  de  cidres  de 
25,314  hectolitres  (89  %),  Les  sucres  dénaturés  aux  dépôts  par  nialaxage  ont  donné 
lieu  à  la  délivrance  de  48,332  acquits-à-caution,  nombre  inférieur  de  93,950  unités  à 
celui  de  1900,  et  les  visites  que  le  service  a  opérées,  en  vertu  de  l'article  13  du  décret 
du  22  juillet  1885,  n'ont  été  que  de  43,4*24  contre  417,372  l'année  précédente.  Enfin, 
l'administration  a  autorisé  l'ouverture  de  4 ,608  dépôts  de  sucres  destinés  au  sucrage, 
alors  que  leur  nombre  avait  été  de  2,652  en  1900. 

En  résumé,  les  opérations  de  sucrage  ont  varié,  depuis  ces  six  dernières 
années,  dans  les  proportions  suivantes  : 
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Quantités  de  sucre  mises  en  œuvre  pour  le  sucrage  des  vins  et  des  cidres  depuis  1896. 

Quantités  de  socres 
mises  en  œuvre  pour  le  sucrage 

des  vins  des  cidres  Total 

kilog.  kilog.  '                       kllog. 

1896 31.430.185  216.636  31.6i6.821 

1897 21.552.281  361.531  21.913.812 

1898 36.483.128  364.578  36.847.706 

1899 39.077.290  217.278  39.294.568 

1900 16.842.184  124.969  16.967.153 

1901  4.561.734  14.412     ^            4. 176.. 76 

L'école  de  Viticulture  et  d'Œnologie  de  Gonegliano  (Italie)  annonce 
l'intention  de  solenniser  son  22«  anniversaire,  avec  le  concours  du  gouvernement,  de  la 
province,  de  la  commune,  des  corps  moraux  de  cette  ville,  aussi  bien  que  celle  des 
institutions  agricoles  qui  collaboreront  avec  Técole.  Le  programme  des  fêtes  compren- 
dra des  expositions  et  des  congrès  d'intérêt  œnologique  dont  le  programme  sera  publié 
prochainement. 

«'''^••lAa^W'*-^*^»^^^ 
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VIGNOBLES  ET  VINS 
De  nos  Correspondants  : 

Aude.  —  De  Narhonne  (23  mai  1902).  —  Sans  avoir  encore  à  nous  plaindre, 
autant  que  les  autres  régions  viticoles  de  la  France,  des  circonstances  climaté- 
riques  de  ce  premier  printemps,  personne  ne  s*étonnera  que  nous  n'en  soyons 
pas  non  plus  satisfaits.  Car,  si  un  vent  du  nord  persistant  n'a  cessé  de  nous 
protéger  efficacement  de  toute  gelée,  en  revanche  les  conditions  pluviomé- 
triques  et  thermométriques  n*ont  guère  été  plus  favorables  par  ici  qu'ailleurs. 
Et  la  chaleur  (voilà  près  de  quinze  jours  que  le  thermomètre  oscille  entre  5^  et 
15"),  l'insolation  ou  mieux  la  radiation,  faisant  totalement  défaut  juste  au 
moment  où  les  réserves  alimentaires  du  vieux  bois  sont  épuisées,  quand  les 
jeunes  pousses  gorgées  de  sève  et  de  chlorophylle  vont  vivre  d*une  vie  auto- 
nome très  intense  pour  créer  l'énorme  quantité  de  matière  végétale  à  élaborer 
en  quelques  mois  aux  dépens  du  sol  et  de  l'atmosphère,  il  n'est  pas  étonnant  que, 
si  l'un  de  ces  facteurs  subit  un  déficit  énorn^,  la  végétation  ne  nous  paraisse 
comme  rabougrie.  Les  pousses  n'ont  pas  encore  atteint  en  effet  leur  longueur 
normale  pour  la  saison,  et  les  feuilles  sont  restées  petites  ;  néanmoins,  et  con- 
trairement à  ce  qu'on  a  annoncé  tout  d'abord,  la  sortie  des  raisins  est  en  général 
satisfaisante  dans  la  région  narbonnaise,  surtout  sur  les  Garignans.  Mais,  grâce 
aux  intempéries  du  joli  mois  de  mai  de  1902,  ils  sont  encore  assez  loin  de  leur 
floraison. 

Bien  que  la  neige  soit  signalée  dans  toute  la  Cerdagne  (région  de  Montlouis)  au 
point  d'y  faire  périr  de  faim  le  bétail  dans  les  élables,  qu'on  la  voie  sur  les 
Cévennes,  la  montagne  Noire,  les  Pyrénées  et  les  Hautes-Corbières,  si  la  tempé- 
rature se  relevait  et  si  le  vent  du  nord  se  calmait,  la  situation  ne  serait  peut-être 
pas  encore  trop  compromise  pour  nous.  Mais  il  faudrait  pour  cela  beaucoup  de 
chaleur  et  de  sécheresse,  car  ce  régime  pluvieux,  aidé  de  quelques  rares  coups 
de  soleil,  a  réalisé,  on  le  conçoit  aisément,  des  conditions  de  choix  pour  le  déve- 
loppement de  nos  terribles  ennemis  cryptogamiques.  Encore  la  température 
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moyenDe  faible  et  le  vent  du  nord. les  ont-ils  contrariés  beaucoup,  mais  ces 
jours-ci  le  mal  s'est  dessiné  dans  toute  sa  gravité  et  il  n'y  a  pas  à  se  dissimuler 
que  nous  allons  avoir  à  lutter  avec  une  invasion  de  Mildew  formidable,  s'il  con- 
tinue à  pleuvoir  ainsi  toutes  les  deux  heures,  et,  ce  malgré  le  froid  et  lèvent  du 
nord.  L'ennemi  est  dans  la  place  :  de  tous  côtés  on  nous  apporte  des  mannes  aux 
pédoncules  tordus,  légèrement  marbrés  ou  fendus  même  ;  beaucoup  croient  y 
voir  de  TAnthracnose,  mais  nous  n'avons  aucune  peine  à  en  obtenir  de  superbes 
fructifications  du  Mildew  dès  qu'en  chambre  humide  nous  fournissons  au  parasite 
la  chaleur,  sinon  Thumidité,  qui  Ta  empêché  de  prendre  au  vignoble  une  forme 
plus  apparente.  Toutes  ces  jeunes  grappes  qui  abritent  déjà  le  Perosponora  dans 
leurs  tissus  sont  destinées  à  tomber  bientôt  ;  mais  nous  pouvons  aisément  nous 
opposer  à  la  contamination  de  ce  qui  est  encore  sain,  en  sulfatant  à  outrance, 
afin  d'empêcher  le  mal  de  s'étendre  comme  on  signale  qu'il  l'a  fait  dans  l'Hé- 
rault et  la  vallée  du  Rhône. 

A  la  vériléjle  temps  sec  et  chaud  serait  encore  notre  meilleur  auxiliaire  contre 
tout  cryptogame,  insecte  ou  mollusque  ampélophage,  car  le  Mildew  ne  sera 
certainement  pas  le  seul  parasite  favorisé  par  ce  printemps  exceptionnel  ;  mais,  il 
ne  faut  pas  s'illusionner,  les  effets  de  chaleurs  subites  et  intenses  sur  une  végé- 
tation aussi  tendre  et  aqueuse  (si  on  peut  s'exprimer  ainsi]  seront  nuisibles  à 
plus  d'un  cep,  car  déjà,  avec  le  peu  de  soleil  que  nous  avons  eu,  bien  des  taches 
jaunes  des  feuilles  peuvent  être  attribuées  à  la  brûlure.  Il  faut  donc  s'attendre 
aux  coups  de  soleil,  apoplexies  ou  folletages,  rougeols,  etc..  bref,  à  un  las  d'ac- 
cidents de  végétation  inévitables,  surtout  sur  les  ceps  court-noués  que  l'on  dit 
être  assez  communs  cette  année.  D'une  façon  comme  d'une  autre,  que  ce  mauvais 
temps  persiste  ou  que  les  chaleurs  arrivent  heureusement  avant  la  floraison, 
l'avenir  du  vignoble  méridional  ne  nous  parait  pas  bien  brillant;  mais,  avec  un 
peu  de  vigilance,  il  nous  semble  qu'il  est  encore  possible  de  lutter  efficacement 
dans  notre  région,  puisque  le  gel  ne  s'y  est  pas  fait  sentir. 

Le  vent  seul  a  pu  produire  des  dégâts  irréparables  (décollement  des  j^nes 
flages)  la  semaine  dernière  du  côté  de  la  mer,  car  il  a  soufflé  en  tempête  les  deux 
jours  de  Pentecôte;  mais  contre  celui-là  nous  n'avons  pas  des  moyens  de  lutte 
bien  efficaces  si  le  terrain  n'est  pas  abrité  par  lui-même  ;  rien  à  faire  non  plus 
qu'à  veiller  contre  les  risques  de  gelée,  auxquels  nous  serons  soumis  jusqu'au  30 
environ,  et  de  grêle,  toujours  permanente  avec  un  régime  aussi  orageux  et 
variable.  On  a  signalé  tout  récemment  de  graves  dommages  causés  par  la  grêle 
du  côté  de  Béziers  (Maurelhan). 

Les  travaux  au  vignoble  sont  naturellement  très  retardés  par  les  intempéries; 
il  est  rare  qu'on  réclame  la  sécheresse  dans  le  Midi,  et  cependant  ce  serait  le 
cas  de  certains  propriétaires  de  bas-fonds  cette  année.  Il  est  à  craindre  que  tout 
cela  ne  concourt  à  un  déplacement  corrélatif  de  l'époque  de  la  vendange,  ce  qui 
ne  serait  pas  précisément  avantageux,  à  en  croire  certains  météorologistes. 

Quant  au  marché  des  vins,  son  activité  dernière  s*est  un  peu  ralentie  et  cela  se 
conçoit  :  les  acheteurs  comme  les  vendeurs  ont  intérêt  à  attendre  la  fln  de  la 
crise  atmosphérique,  les  uns  en  vue  d'approvisionnements  plus  copieux  pour 
les  mois  chauds  si  la  prochaine  récolte  s'annonce  bientôt  comme  nettement 
déficitaire  (puisqu'on  est  sûr  aujourd'hui  que  le  stock  actuel  aura  disparu  de  la 
récolte)  —  et  les  autres  en  vue  d'une  hausse  concomitante  et  résultant  préci- 
sément de  cette  demande.  Malheureusement  de  plus  en  plus  rares  se  font  les 
vendeurs  qui  peuvent  attendre,  le  crédit  ayant  déjà  dépassé  ici  ses  limites  ordi- 
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naires  depuis  loDgtemps.  Les  affaires  subissent  donc  un  temps  d'arrêt,  comme 
la  végéta  lion;  mais  les  expéditions  sont  toujours  intenses,  les  vins  du  Midi  étant 
consommés  et  demandés  à  peu  près  partout  aujourd'hui,  quelque  mal  qu'on  en 
ait  dit  naguère. 

On  parlait,  au  dernier  marché,  d'une  hausse  de  i  franc  par  hecto  par  suite  des 
gelées  du  reste  du  vignoble;  mais  la  nouvelle  est  trop  récente  pour  que  nous 
ayons  pu  la  vérifler  rigoureusement;  ce  sont  toujours  les  petits  vins  fruités  et 
les  vins  blancs  qu'on  demande  et  recherche  le  plus.  —  H.  Astruc. 

De  Carca8Sonne(^5  rw«t).  — Le  temps  qui,  depuis  plus  de  quinze  jours,  était  épou- 
vantable, semble  s'être  définitivement  mis  au  beau.  Nous  venons  de  passer  une 
semaine  des  plus  mauvaises,  pendant  laquelle  les  vignes  ont  beaucoup  souffert. 
La  pluie,  une  pluie  froide  souvent  mélangée  de  grésil  et  parfois  de  grêle,  accom- 
pagnée d'un  vent  glacial,  est  tombée  par  ondées  tous  les  jours.  Partout  la  végé- 
tation est  arrêtée  et  on  estime  que,  dans  certaines  communes,  la  moitié  de  la 
récolte  a  été  emportée  soit  par  la  grêle,  soit  par  le  froid.  On  ne  signale  pas 
encore  la  présence  de  Mildiou  par  ici. 

Les  cours  du  vin  sont  toujours  très  fermes  avec  une  tendance  sérieuse  à  la 
hausse.  Les  transactions  sont  de  plus  en  plus  nombreuses;  les  courtiers  ont  fîni 
par  se  mettre  en  campagne  à  la  recherche  de  bons  vins,  mais  les  propriétaires 
se  tiennent  sur  la  défensive,attendant  une  nouvelle  hausse  encore  plus  sensible, 
qui  fatalement  doit  se  produire.  —  0.  S. 

Hautes-Pyrénées.  —  On  se  demande  chaque  jour  avec  anxiété  quand  finira  le 
mauvais  temps.  Le  mois  de  mai,  «  le  rtois  'e  plus  beau  »,  correspond  ici  à 
l'époque  des  grands  travaux  :  plantation  de  pommes  de  terre,  ensemencement 
des  maïs,  labour  des  vignes.  Or,  rien  n'a  pu  être  fait,  et  on  commence  à  être 
inquiet  sur  le  sort  des  cultures  de  printemps. 

Au  vignoble,  les  belles  apparences  nous  réjouissent,  ici,  plus  qu'elles  ne  sau- 
raient le  faire  dans  le  Midi,  où  l'on  souhaite  une  gelée  pour  conjurer  la  crise  ; 
tandis  que,  ne  produisant  pas  ce  qui  nous  est  nécessaire,  nous  profitons  de  la 
mévente,  plutôt  que  nous  n'en  souffrons.  Néanmoins,  puisque  nous  avons  des 
vignes,  nous  aimons  mieux  produire  que  d'acheter,  même  à  très  bas  prix.  Aussi 
at-on  été  heureux,  cette  année,  de  constater  une  sortie  abondante.  On  es- 
comptait une  récolte  des  meilleures,  les  mannes  paraissant  vigoureuses  et  abon- 
dantes. Surviennent  les  temps  froids  rappelant,  à  quelques  degrés  de  tempéra- 
ture près,  le  mois  de  février.  Heureusement,  nous  n'avons  paâ  de  gelée,  le  ciel 
restant  couvert  toutes  les  nuits.  La  végétation  subit  un  ralentissement  et  le  mal 
ne  parait  pas  bien  grave.  C'était  l'impression  pendant  les  premiers  jours.  Mais 
après  trois  semaines  d'un  temps  affreux,  nous  serons  obligés  de  rabattre  un  peu 
de  nos  espérances.  Suivant  l'expression  courante,  les  grappes  se  changent  en 
vrilles.  Tous  les  jours,  de  nouvelles  fleurs  tombent  avant  qu'elles  ne  soient  for- 
mées et  le  pédoncule  se  dénude  de  plus  en  plus.  Il  faudra,  pour  réparer  le  mai, 
que  la  floraison  soit  parfaite.  Partout  on  craint  qu'une  invasion  subite  de 
Mildew  ne  survienne  immédiatement  après  le  temps  froid  :  aussi  on  sulfate  acti- 
vement, malgré  la  pluie  qui  trop  souvent  lave  complètement  les  rameaux  et  le 
feuillage.  —  J.-Ch.  B. 

Pyrénées-Orientales.  —  La  situation  reste  la  même  dans  notre  département. 
Mauvais  temps,  froid  dans  la  plaine,  mais  pas  de  mal  aux  vignes.  Le  mal  s'ag- 
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grave  au  contraire  dans  la  partie  haute  de  Tarrondissemenl  de  Prades,  Une 
épaisse  couche  de  neige  est  tombée  sur  les  cantons  de  Mont-Louis  et  de  Sailki- 
gouse.  Le  bétail  retiré  xies  pacages  meurt  dans  les  étables,  faute  de  four- 
rages. —  L.  F. 

CùTE-D'Or  (24  mai).  —  Les  vignes  de  la  Côte  ont  échappé  aux  gelées  du  H  mai 
et  à  celles  des  i4  et  15  mai.  Ces  dernières  gelées  blanches  ont  frappé 
les  vignes  du  Semurois,  du  Châliilonnais  et  du  nord  de  Dijon  qui  avaient  déjà 
souffert  des  gelées  à  glace  du  8  mai^  si  bien  que,  dans  certaines  localiiés,  il  ne 
reste  plus  rien.  Mais,  quand  on  envisage  l'ensemble  du  déparlenienlj  on  constate 
que  les  quatre  cinquièmes  du  vignoble  n'ont  pas  été  atteints  par  la  gelée*  Et 
pourtant  les  vignes  y  sont  souffreteuses,  chétives  ;  depuis  un  mois  elles  ne 
poussent  plus.  Les  bourgeons  sont  pâles,  comme  recroquevillés  par  la  froidure, 
souvent  déformés  par  l'érinose;  les  grappes  en  formation  resleni  petites  ou 
bien  elles  «  filent  »  et,  dès  maintenant,  les  espérances  de  la  récolte  future  sont 
réduites  dans  une  forte  proportion,  de  moitié  peut-être.  Les  transactions  com- 
merciales sont  toujours  nulles,  les  ventes  ont  très  peu  d'activité  et  sont  difficiles 
à  traiter,  à  cause  surtout  des  qualités  peu  brillantes  des  produits  de  llIOl,  La 
situation  des  agriculteurs  n'est  guère  meilleure  que  celle  des  viiïculteurg,  les 
blés  rouillent,  les  avoines  et  les  orges  ne  poussent  pas  assez  pour  dominer  les 
sauves;  la  production  fourragère  qui  s'annonçait  exceptionnelle  il  y  a  un  mois 
est  compromise;  la  prairie  de  la  Saône,  inondée  depuis  huit  Jour^,  ne  donnera 
que  des  foins  vaseux.  Il  faudrait  beaucoup  de  soleil  pour  améliorer  la  situa- 
lion.  —  Jean  Guicuerd. 

Nivernais.  —  Le  mois  de  mai  continue  à  trahir  toutes  nos  espérances,  Depuis 
la  fin  d'avril,  la  température  s'est  beaucoup  refroidie,  nos  blés  ont  jauni,  nus 
herbes  ont  rougi,  nos  vignes  restent  languissantes.  Nous  devons  nous  estimer 
heureux  de  voir  encore  nos  pâles  et  frêles  bourgeons.  Nous  avons  eu  des  mati- 
nées terribles.  Le  7  mai,  à  quatre  heures  du  matin,  nos  toitures  étaient  toules 
blanches;  si  par  malheur  le  soleil  avait  paru,  tout  aurait  été  grillé.  Le  T,  dans  la 
soirée»,  il  se  produit  dans  mon  voisinage  une  forte  giboulée  de  neige.  Le  lende- 
main 8,  le  soleil  luit,  et  partout  où  il  avaitneigé,  les  vignes  sont  rôties,.*..  Fort 
heureusement  le  mal  est  très  restreint,  il  ne  dépasse  pas  la  zone  oQ  le  nuage  de 
neige  a  crevé  la  veille.  Le  11,  le  soleil  nous  joue  quelques  vilains  tours;  le  14, 
les  nuages  nous  sauvent.  Depuis  nous  respirons  un  peu!  Sans  doute  le  temps 
ne  s'est  pas  amélioré,  sans  doute  nous  subissons  des  giboulées  froides,  mais  les 
dangers  d'anéantissement  sont  passés  et  les  raisins  sont  toujours  là. 

A  la  suite  des  gelées,  on  a  crié  que  tout  était  perdu.  C'était  rexugération 
habituelle!  La  vérité  est  que  les  dégâts  sont  peu  appréciables.  Nos  vignoblc^^ 
ont  été  généralement  épargnés.  Les  endroits  redoutant  le  plus  la  geEée  n'ont 
pas  été  touchés.  Seules  ont  été  atteintes,  même  sur  les  hauteurs^  les  parties  où  des 
giboulées  s'étaient  produites  la  veille.  Dans  ces  conditions,  les  vignes  couvertes 
de  mauvaises  herbes  ont  été  anéanties. 

Le  labourage  dit  «  en  bourre  sèche  »  que  nos  pères  donnaient  immédiale- 

menl  après  la  taille,  avait  du  bon.  Il  détruisait  les  herbes  adventices  et  il 

•était  trop  éloigné  de  la  période  des  gelées  pour  causer  des  dangers.  Quand  on 

lé  pourra,  il  faudra  y  revenir.  Cette  façon  s'impose  d'autant  plus  que  les  apports 

de  la  fumée  favorisent  beaucoup  la  sortie  des  mauvaises  herbes. 
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Nos  vins  de  1901  sont  complètement  faits.  Ils  ont  tenu  toutes  leurs  promesses. 
Ils  sont  classés,  droits,  fruités,  nerveux  et  d'excellente  garde.  Le  commerce 
n*en  a  plus  peur,  11  les  réclame,  mais  n'en  trouve  presque  plus. 

Dans  les  pépinières,  on  termine  les  plantations  de  greffes-boutures.  Les  bois 
étant  bon  marché,  on  a  greffé  avec  un  acharnement  voisin  de  la  folie.  De  petits 
vignerons  ont  fait  jusqu'à  i 00.000  greffes  1  Que  vont-ils  en  faire?  Ils  espèrent 
les  vendre  ;  mais  à  qui?  Il  y  a  dix  ans,  personne  ne  voulait  greffer;  de  nos  jours, 
tout  le  monde  cherche  la  fortune  dans  le  greffoir  1  Les  hommes  seront  toujours 
les  mêmes  I  —  G.  Provost-Dumarchais. 

Vienne.  —  La  vigne  présente  un  aspect  peu  favorable,  lu  végétation  est  com- 
plètement arrêtée  ;  les  pluies,  le  froid  et  même  la  grêle  ont  causé  déjà  des  dégâts 
appréciables.  La  sortie  des  mannes  parait  abondante,  mais  inférieure  à  celle  de 
Tannée  dernière,  un  quart  environ  de  différence  en  moins.  Les  insectes  et  chenilles 
qui  avaient  fait  un  peu  de  mai  en  avril  pendant  les  journées  chaudes  se  sont 
arrêtés  sous  Tinfluence  du  froid  et  des  pluies.  La  gelée  a  causé  des  dommages 
importants  dans  plusieurs  localités;  du  côté  de  Lencloilre  et  Marigny-Parisay, 
certains  grands  vignobles  ont  perdu  de  un  quart  à  deux  tiers  de  leurs  récoltes. 
Le  désastre  est  presque  complet  du  côté  de  Saint-Georges  et  Dissais.  La  vallée  de 
la  Vienne  a  souffert,  mais  moins.  En  générai,  toutes  les  petites  parcelles  entourées 
d'autres  cultures  sont  absolument  détruites.  La  perte  dans  l'ensemble  du  dépar- 
tement causée  par  la  gelée  au  vignoble  paraît  devoir  atteindre  le  tiers  de  la 
récolte  et  le  dépasser  peut-être.  Et  ce  n'est  pas  fînif  —  LABfiaGsmB. 

Loire-Inférieure.  —  Au  début  de  la  saison,  il  était  permis  d'espérer  que  IMS. 
allait  continuer  la  série  des  bonnes  années.  En  terrains  chauds,  de  tous  les  bour- 
geons sortaient  plusieurs  lames;  les  terres  froides  étaient,  il  est  vrai, moins  bien 
partagées.  La  température  hibernale  que  nous  subissons  depuis  les  derniers 
jours  d'avril  a  complètement  arrêté  la  végétation  :  nombre  de  lames  ont  disparu, 
surtout  dans  les  vieilles  vignes.  Les  gelées  du  7  au  10  mai  ont  touché  assez 
sérieusement  le  vignoble  nantais,  dans  une  proportion  qu'il  serait  malaisé  de 
vouloir  chiffrer  dès  maintenant,  les  dégâts  qu'elles  ont  causés  étant  très  dissé- 
minés. Il  esta  remarquer  que  les  parties  les  plus  élevées,  sur  lesquelles  la  gelée 
a  généralement  le  moins  de  prise,  se  trouvent  celte  fois  presque  seules  atteintes. 
Sans  doute  la  chaleur  qui  ne  saurait  tarder  va  rendre  bientôt  la  vigueur  à  la 
vigne,  mais,  cela  n'est  que  trop  certain,  il  n'est  plus  permis  de  compter  sur  une 
nouvelle  année  d'abondance,  comme  beaucoup  de  vignerons  déjà  en  avaient  la 
croyance.  —  André  Gouin. 

Algérie  [iVOran).  —  Dans  toute  l'Algérie,  les  récoltes  fourragères  sont 
superbes.  La  vigne,  qui  s'annonçait  également  très  bien,  a  beaucoup  souffert  de 
la  gelée  du  8  mai  d'abord,  de  celle  du  22  au  23  ensuite.  Le  vignoble  entier  de 
Saïda,  qui  n'a  pas  moins  de  2.000  hectares,  a  élé  complètement  grillé;  les  ce- 
réaies  ont,  du  reste,  souffert.  ABel-Abbès,  à  Mascara,  les  bas-fonds  ont  été  rava- 
gés une  première  fois,  et  le  retour  de  la  gelée  a  causé,  ces  jours  derniers,  de 
nouveaux  et  grands  dégâts.  Dans  laMitidja,  quelques  points  ont  été  aussi  touchés; 
mais  on  ne  signale  que  des  pertes  partielles.  —  P. 

Suisse.  —  Je  vous  adresse  les  renseignements  que  j'ai  pu  obtenir  sur  l'ensemble 
des  dégâts  causés  par  le  gel  dans  les  vignobles  suisses* 
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A  Veyrier-sous-Salève,  les  treilles  ont  soufTert  surtout  dans  la  nuit  du  6  au  7 
mai  où  le  thermomètre  est  descendu  à  1*^1/2  au-dessous  de  zéro;  une  bise  (vent 
du  nord)  soufflait  très  fortement  le  mardi  soir,  dans  la  nuit  il  flt  très  froid; 
prévoyant  un  froid  intense,  j'avais  fait  répandre  sur  nos  collections  de  raisins  de 
table  et  de  cuve  une  bonne  couche  de  chaux  ;  de  plus,  vers  les  5  heures  du  matin, 
nous  avons  allumé  des  feux  j  mais  le  vent  s'étant  levé,  la  fumée  fut  vite  dissipée. 
Cependant  les  4/5  de  nos  pieds  ontélé  protégés.  J'ai  remarqué  toutefois  des  cas 
très  curieux.  Sur  un  cordon  horizontal,  un  courson  a  été  totalement  gelé  pen- 
dant qu'il  n'y  a  point  de  mal  à  côté.  En  général,  partout  où  la  vigne  est  voisine 
d'une  prairie,  nos  cordons  ont  beaucoup  souffert,  ailleurs  très  peu.  Le  dégel 
s'est  effectué  par  un  temps  couvert,  sans  quoi  j'estime  que  le  mal  aurait  été  très 
grand  ;  le  soleil  n'a  guère  apparu,  et  encore  par  intervalles,  que  vers  les  3  heu- 
res de  l'après-midi.  Aux  flancs  du  Salève,  les  vignes  bordant  les  bois  et  les 
prés  ont  bien  souffert,  il  faut  compter  demi-récolte  perdue.  La  commune  de 
Bossey,  plus  élevée,  a  eu  peu  de  mal;  les  vignobles  de  Troinex  et  du  plateau  de 
Veyrier  sont  détruits*  seuls  les  vignobles  faisant  face  à  l'Arve  ont  peu  souffert. 

Du  canton  de  Neufchâlel,  on  m  écrit  qu'il  n'y  a  pas  eu  de  mal,  sauf  à  Saint- 
Biaise  au  bord  du  lac;  il  y  aurait  un  peu  de  perle.  Dans  le  Tessin,  peu  de  dégâts, 
mais  le  temps  est  très  froid,  les  montagnes  sont  couvertes  de  neige  ;  il  y  a  eu  de 
la  pluie  dans  la  plaine,  les  arbres  fruitiers  et  les  autres  récoltes  ont  souffert. 
Dans  la  Suisse  allemande,  la  récolte  des  fruits  serait  compromise.  A  Saint-Mau- 
rice, on  aurait,  parait-il,  souffert 

Dans  le  canton  de  Zurich,  le  mal  causé  par  les  gelées  n'a  pas  d'importance 
dans  sa  totalité.  Là  vigne  a  beaucoup  mieux  résisté  au  froid  que  les  arbres  frui- 
tiers, les  légumes  et  même  les  prairies  artificielles.  Mais  la  croissance  des  raisins 
et  des  pousses  est  arrêtée  depuis  trois  semaines,  et  ces  derniers  jours  encore  on 
enregistrait  de  violents  orages  avec  journées  pluvieuses. 

Dans  le  canton  de  Vaud,  à  CuUy,  la  gelée  n'a  pas  fait  de  mal,  mais  le  temps 
froid,  comme  on  dit  dans  le  pays,  fait  «  filer  les  raisins  en  fourchette  ».  11  paraî- 
trait qu'à  Saint-Légier  les  dégâts  auraient  été  plus  importants.  A  Vevey,  il  y  a 
eu  un  peu  de  mal,  mais  fort  peu,  et  seulement  dans  les  parchels  (clos)  élevés. 
A  Perroy^  les  vignes  voisines  des  prés  ont  souffert,  mais  légèrement,  et  s'il 
n'arrive  rien,  la  récolte  se  présente  sous  de  très  belles  apparences.  Dans  le  cercle 
de  Côppet,  dans  la  nuit  du.l"  au  2  mai,  il  y  a  eu  un  gel  partiel,  qui  a  nui  aux 
plants  rouges  printaniers^  surtout  dans  les  bas-fonds;  dans  la  nuit  du  6  au 
7  mai,  gelée  générale  ;  les  vignes  près  des  bois  ou  sur  les  plateaux  en  amont  d'une 
ligne  tirée  de  Sauverny  à  Crans,  ont  été  grillées  presque  complètement;  celles 
placées  dans  les  pentes  au  nord-est  ont  également  beaucoup  de  mal;  celles  pen- 
dant au  lac,  très  peu.  Au  moment  du  gel,  un  vent  froid  venait  du  Môle  et  le 
thermomètre  marquait  1**  1/2  au-dessous  de  zéro.  On  évalue  la  perle  au  1/5 
pour  le  cercle  de  Coppet,  et  au  1/4  pour  le  cercle  de  Nyon.  Ce  sont  généralement 
les  rouges  printaniers  qui  ont  le  plus  souffert.  —  Le  Valais  n'a,  pour  ainsi  dire, 
pas  de  mal. 

Dans  le  canton  de  Genève,  les  dégâts  sont  plus  importants  :  le  vignoble  de 
Bernex  a  été  très  éprouvé  dans  les  vignobles  du  bas;  Peney,  Dardagny,  La 
Plaine  sont  à  moitié  gelés;  il  n'y  a  que  le  sommet  des  coteaux  qui  sont  épargnés. 
A  Satigny,  les  vignobles  inférieurs  ont  seul  souffert.  Il  semblerait  que  les  vigno- 
bles de  qualité  ont  été  protégés;  les  crus  inférieurs,  situés  au  bas  des  pentes,  ont 
seuls  été  atteints.  Si  le  dégel  n'avait  pas  eu  lieu  par  un  temps  couvert,  le  dégât 
eût  été  irréparable.  —  Dans  la  commune  de  Sésagnin,  peut-être  la  plus  atteinte, 
la  récolle  est  réduite  au  dixième  ;  très  grands  dégâts  à  Chancy,  Avusy,  Avully, 
Cartigny,  Laconnex,  Soral,  Bourdigny.  A  Jussy,  grâce  à  un  vent  violent,  il  n'y  a 
pas  eu  de  mal. 

Il  y  a  eu,  de  ce  fait,  hausse  sensible  sur  les  vins  :  à  Bossey,  on  parle  de  0  fr.  10 

Î)ar  litre;  d'après  la«  Chronique  agricole  du  Genevois  »,  les  1901  se  vendent,  pour 
a  petite  cAle  :  0  fr.  20  à  Ofr.  3i  le  litre,  pour  la  côte  supérieure  0  fr.  33  à  0.  fr.  36  ; 
les  1900  sont  plus  fermes,  on  paie  les  ordinaires  0  fr.  30  à  0  fr.  32  le  litre, 
les  supérieurs  0  fr.  33  à  0  fr.  39,  les  extras  de  0  fr.  39  à  0  fr.  47.  —  J.  Fagnain. 
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OiRÉALES  (le  quintal  métrique) 

BLÉS 


Part» 
Blés  blancs... 


*   roax 

.-  Montereaa. 


Départements 


Lyon 

Dijon 

Nantos 

Marehéi  étrangère 

Londres 

Now-Yotk 

Chicago 


DU    2 

AU 

8      MAI 

DU  9 

AU 

f5MAI. 

DU  16 

AU 

22     MAI 

22  00 

2i  50 
20  75 

22  00 

21  00 

20  75 

22  00 

21  50 
20  75 

21  50 
21  00 
21  00 

21  00 
21  00 
20  75 

21  50 

21  00 
21  00 

17  00 
16  30 
15  70 

17  00 
16  00 
15  50 

17  00 
16  35 
13  70 

DU  22 

AO 
29  MAI. 

22  00 

21  50 
21  00 


21  50 
20  75 
20  50 


16  75 
«7  20 
14  20 


SEIGLES 

Paris   I  15  00  I  15  00  I  15  00  I  15  00 

AVOINES 
Paris 

Noiro  do  Brie..*. 
Beanco  


Département» 

Dijon 

Ljon 

Bordeaux  

Toulouse 


22  50 
22  Oif 

22  23 

21  75 

22  50 

22  00 

20  00 

21  00 
21  00 
21  50 

20  00 

21  00 
21  00 
21  00 

20  00 

21  00 

21  50 

22  00 

22  00 
21  50 


20  25 

21  00 
21  iO 
21  75 


BOURRAGES  ET  PAILLES 

A    PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogramnes)    . 


DAXS  PARIS 


Paille  de  blé. 

Foin 

Luzerne 


5  MAI 

12  MAI. 

22  MAI 

30  4  36 

30  4  38 

30  4  66 

50  4  56 

50  4  56 

50  4  38 

44  4  56 

U  4  56 

44  4  55 

ESPRITS  ET  SUCRES 


Esprits  3/5  Nord  fin 
90*  l'hect.,  esc  2  % 

SUCRBS 

Blancsn*3lesl00kil. 
Raffinés         — 


8    MAI. 

15  MAI. 

22     MAI 

27  00 

26  50 

25  50 

21  75 
95  50 

21  75 
96  00 

22  00 

95  50 

16  MAI. 

30  4  38 
50  4  56 
U  4  56 


25  00 


22  50 

95  25 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE      LA      VILLETTE 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Marohé  du  26  mai 

Prix 

au  poids  ri  f 


Bœufs.... 
Veaux . . . 
Moutons.. 
Porcs.... 


l"qté 

2-qté 

3*qté 

0  77 

0  62 

0  47 

1  15 

0  49 

0  40 

1  00 

0  86 

0  70 

0  70 

0  §7 

0  64 

0  38  4  0  54 
0  58  4  0  94 
0  44  4  0  62 
0  42  4  0  54 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 
du  18  au  21  mai  1902 


Tempéra- 

Tempérar 

Tempéra- 

Pluie 

Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Pluie 

JOURS 

ture 

tare 

ture 

en  millim. 

DATES 

ture 

ture 

ture 

en  millim. 

maxima 

minima 

moyoDoe 

maxima 

minima 

moyenne 

PARIS 

MONTPELLIER 

Dimanche. 

14.  8 

4.  2 

9.  5 

4 

....18.... 

22.  6 

13.   2 

47.  9 

)» 

Lundi 

11.  9 

3.   1 

7.  5 

6 

....19.... 

18.  8 

5.   7 

12.  2 

4.  4 

Mardi.... 

11.  9 

6.  8 

9.  3 

2 

....20.... 

19.  6 

7.  9 

43.  7 

» 

Mercredi  . 

13.  8 

6.  9 

10.  3 

1 

....21.... 

19    » 

5    » 

42    » 

» 

Jeudi 

15.  3 

7.  2 

11.  2 

8 

....22.... 

20.  2 

8.  6 

44.  4 

9 

Vendredi . 

14.  3 

8.  2 

11.  2 

0 

....23.... 

21.  8 

9.  4 

45.  6 

y> 

Samedi... 

20.  4 

10.   5 

15.  4 

....24.... 

19.  2 

7.  0 

43.  4 

» 

NANCY 

ALGER 

Dimanche. 

11.  0 

5.  0 

8    » 

5 

....18.... 

29    *> 

17     » 

23    » 

» 

Lundi .... 

13    » 

5    » 

9    » 

2 

....19.... 

21     » 

14    » 

47.   5 

9 

Mardi .... 

14       D 

4     » 

9    » 

2 

....20.... 

21     » 

14     » 

47.  5 

» 

Mercredi . 

14    » 

5     » 

9    5 

2 

....21.... 

18    » 

12    » 

45     » 

5 

Jeudi 

13     » 

1     » 

10     n 

2 

....22.... 

19    i> 

12     » 

45.  5 

1 

Vendredi . 

15     « 

6    » 

10     3 

0 

....23.... 

20    » 

14     » 

47  .» 

» 

Samedi... 

12    » 

10    • 

Il     » 

u 

....24.... 

SI    » 

14    » 

47.  5 

» 

LYON 

BORDEAUX 

Dimanche. 

16.   5 

4.    4 

10.  4 

....18.... 

15.  9 

4.    5 

40.  2 

8 

Lundi 

11.  6 

2.  9 

7.  2 

....19.... 

14.  3 

5.   6 

47.  9 

» 

Mardi .... 

11.  1 

3.  6 

7.  6 

....20.... 

15.  4 

4.   3 

9.  7 

4 

Mercredi . 

13     1) 

6.  1 

9.  8 

....21  ... 

45.  6 

6.   3 

40.  9 

» 

Jeudi 

13.  2 

6.  0 

9.  6 

....22.... 

17.  6 

8.  2 

42.  9 

2 

Vendredi . 

14.  2 

5.  9 

10.  1 

....23... 

14.  4 

8.  2 

44.  3 

4 

Samedi . . . 

18     » 

10.  3 

14.  1 

....24.... 

21.  3 

40.  7 

46    » 

» 

MARSEILLE 

AI 

«GERS   (la  BAUMETl 

•E) 

Dimanche. 

20    » 

7     » 

13.  5 

....18.... 

15.  5 

6.    9 

41.  2 

2.  8 

Lundi .... 

16    » 

7     » 

H.  B 

....19.... 

13.  0 

4.   7 

8.  8 

4.  0 

Mardi.... 

16    » 

4    » 

10    » 

....20.... 

12.  6 

3.  9 

8.  2 

0.  8 

Mercredi  . 

19    » 

4    » 

U.  5 

....21.... 

15.  0 

5.  6 

10.   3 

» 

Jeudi 

19    » 

8 

13.  5 

....22.... 

15.  1 

3.  9 

9.  5 

» 

Vendredi. 

20    » 

17     » 

18.  5 

....23.... 

16.  5 

9.  2 

42.  8 

5.  0 

Samedi... 

23    » 

18    « 

15.  0 

....24.... 

21.  4 

9.  4 

15.  4 

» 

L' Administrateur"  Gérant  :  G.  t'LEURr. 


PAR».  —  DfPRIMXRlB  F.  LBYA,  RUB  CASSBTTV,   47. 
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9»  Annéb.  —  Tome  XVIU  N*  442  Paris,  7  Juin  190% 

REVUE  DE  VITICULTURE 


SUR  LES  PRESSOIRS 


Depuis  plusieurs  années,  je  cherche  le  modèle  de  pressoir  à  vins  qui  répond 
le  mieux  aux  exigences  d'un  vignoble  moyen  à  vin  blanc.  Cet  oiseau  rare  existe- 
t-il  ?oti  se  cache-t-il  ?  Je  ne  puis  répondre  malgré  des  recherches  faites  un  peu 
partout.  Les  comptes-rendus  de  concours,  les  nombreux  écrits  que  j'ai  parcou- 
rus, les  plaintes,  gémissements  et  doléances  des  nombreux  vignerons  que  j'ai 
interrogés,  les  demi- satisfactions  de  ceux  dont  j'ai  visité  les  installations,  les  rares 
enthousiasmes  que  j'ai  entendus  se  manifester  suivis  trop  souvent  de  déceptions, 
les  critiques  justifiées  ou  non,  tout  cela  est  éminemment  contradictoire.  Je  vais 
essayer  de  résumer  la  question,  sans  avoir  Torgueilleuse  prétention  de 
donner  autre  chose  qu'un  aperçu  de  quelques  difficultés  auxquelles  se  heurte, 
dans  le  choix  d'un  pressoir,  le  vigneron  moyen,  c'est-à-dire  celui  qui  aspire  mo- 
destement à  mettre  en  cuve  une  centaine  d'hectolitres  de  jus  de  vendange  fraîche 
par  jour  de  cueillette. 

On  trouve  de  bons  instruments  donnant  à  peu  près  satisfaction  complète  pour 
assécher  les  marcs  fermentes,  et  ceci  s'explique  :  le  pressurage  des  marcs  décu- 
vés n'est  plus  précipité  par  la  nécessité  de  rentrer  au  plus  vite  la  récolte  exposée 
auxintempéries,régoutlementpeutètre  patiemment  attendu,  le  liquide  à  extraire 
n'est  plus  chargé  de  sucre  et  de  mucilages  ;  plus  fluide,  il  quitte  plus  facilement  le 
gâteau  de  marc  pressuré.  Les  critiques  que  j'enregistre  ne  doivent  être  appli- 
quées, en  général,  qu'à  la  viniQcation  en  blanc  de  la  vendange  fraîche  sortant  de 
la  vigne.  Cette  explication  était  nécessaire  pouréviter  tout  malentendu.  De  même 
je  ne  me  préoccupe  pas  des  petits  vignobles,  ils  ont  des  instruments  suffisaols 
avec  les  classiques  pressoirs  à  vis,  manœuvres  à  bras. 

Quant  aux  grands  viticulteurs  qui  récollent  des  milliers  et  des  milliers  d'hecto- 
litres de  vin,  je  ne  m'intéresse  pas  à  leur  sort  ;  ils  sont,  en  général,  si  puissam- 
ment pourvus  de  ressources  que  les  constructeurs  leur  ont  établi  des  merveilles 
de  mécanisme.  Mais  les  autres  sont  dans  un^  situation  peu  avantageuse:  leurs 
exploitations  sont  trop  importantes  pour  que  le  pressoir  à  bras  suffise,  à  moins 
d'être  multiplié  par  dix,  j'en  connais  qui  sont  allés  à  la  douzaine  et  plus,  et  la 
main-d'œuvre  s'accroît  dans  une  proportion  illogique.  .  i  ; 

D'autre  part,  la  machinerie  géante  des  rois  de  la  viticulture  :^  peut  s'inlro- 
duire  dans  les  domaines  des  simples  barons  sans  être  réduite  à  une  ou  deux 
machines,  et,  si  bien  construites  qu'elles  soient,  un  accident  toujours  à  craindre 
met  le  propriétaire  à  la  merci  d'une  réparation  coûteuse,  et  surtout  dangereuse 
en  ce  qu'elle  peut  immobiliser  le  matériel  tout  entier  pendant  une  période  de 
plusieurs  jours,  à  une  époque  de  l'année  où  les  heures  de  soleil  valent  de  l'or  et 
où  une  journée  de  pluie  anéantit  une  portion  si  importante  de  la  récolle  quelle 
supprime  le  bénéfice.  Et  les  viticulteurs  n'en  sont  plus  à  négliger  l'or  ni  même  les 
petits  bénéfices,  fussent-ils  chifl'rés  par  simples  pièces  blanches. 

Le  pressoir  à  vin  blanc  pour  vignoble  moyen  me  semble  devoir  réunir  les  qua- 
lités suivantes  : 
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1**  Un  prix  modéré  qui  permette  de  le  multiplier  en  assez  grand  nombre  pour 
qu'une  avarie  ou  un  accident  n*ait  pas  chance  d'immobiliser  plus  du  quart  du 
matériel;  et  aussi  pour  que  les  frais  d'amortissement  ne  viennent  pas  grever  trop 
lourdementrexploitation,carilnefautpas  oublier  qu'à  rencontre  des  autres  instru- 
ments industriels,  un  pressoirà  vin  blanc  ne  doit  fonctionner  qu'un  nombre  très  res- 
treint de  jours  par  an.  Quinze  ou  vingt  journées  de  vendange,  c'est  tout  ce  que 
le  pauvre  vigneron  peut  espérer  de  la  clémence  du  ciel,  qui  lui  mesure  si  chiche- 
ment le  soleil,  probablement  par  crainte  de  voir  se  renouveler  trop  facilement 
l'acte  d'intempérance  de  ce  brave  Noé. 

S""  Une  dimension  assez  restreinte  pour  que  le  raisin  n'ait  ni  une  trop  grande 
hauteur  ni  une  trop  grande  largeur,  sans  quoi  les  retailles  nombreuses,  néces- 
saires pour  assécher  le  marc,  font  perdre  en  grande  partie  les  avantages  procu- 
rés par  le  pressurage  de  grandes  masses  à  la  fois.  Il  faut,  en  effet,  beaucoup  de 
bras  d'hommes  pour  ces  opérations,  alors  que  la  main-d'œuvre  est  rare  et  chère 
plus  que  jamais. 

Un  autre  inconvénient  des  pressoirs  géants  dans  les  exploitations  moyennes 
réside  dans  la  durée  de  leur  emplissage  :  le  séjour  du  marc  non  encore  pressé  y 
atteint  plusieurs  heures,  un  commencement  de  fermentation  se  manifeste  rapi- 
dement: d'où  une  coloration  rousse  qui  va  jusqu'au  rose  pour  les  moûts  de  raisins 
rouges  vinifiés  en  blanc. 

Les  grandes  maies  font  alors  le  bonheur  des  marchands  de  décolorants.  Le 
soufre  et  les  bisulfites  sont  quelquefois  utiles,  mais  il  ne  faut  pas  s'y  habituer. 

3*  Une  mise  en  marche  par  moteur  inanimé  (vapeur,  pétrole,  etc..), 
avec  faculté  de  le  remplacer  en  cas  d'avaries  par  une  manœuvre  à  bras  d'hom- 
mes. 

4"*  Une  pression  lente  pour  faciliter  l'égouttement,  et  énergique  sans  excès 
sous  peine  de  charger  les  moûts  de  débris  de  toute  nature. 

L'encuvage  des  lies  trop  abondantes  exige  des  débourbages,  filtrages,  souti- 
rages, et  favorise  aussi  la  naissance  de  certaines  maladies.  Des  lies,  je  dirai  volon- 
tiers :  «  Il  en  faut,  mais  pas  trop  n'en  faut.  » 

5°  Une  grande  simplicité  et  une  grande  robustesse  de  mécanisme. 

Le  manque  d'habileté  professionnelle  des  ouvriers  ruraux  et  l'énergie  de  leurs 
efforts,  souvent  mal  mesurés,  exigent  des  machines  rustiquescomme  eux.  D'autre 
part,  les  exploitations  viticoles  sont,  en  général,  éloignées  des  centres  indus- 
triels où  peuvent  se  faire  les  réparations  ;  dès  lors,  une  robustesse  même 
exagérée  est  une  précaution  indispensable  contre  les  avaries  et  les  ruptures. 

Tout  cela,  les  lecteurs  de  la  Revue  le  savent  ;  il  était  cependant  nécessaire  de 
le  rappeler  pour  bien  marquer  le  sens  exact  des  notes  qui  suivent  et  qui  n'ont 
d'autre  mérite  que  d'être  le  résumé,  j'allais  dire  la  réduction  photographique, 
des  observations  que  j'ai  recueillies  au  cours  d'une  enquête  de  plusieurs  années. 
Passons  en  revue  maintenant  quelques  types  de  pressoirs  : 

Les  prkssoirs  a  vis  horizontale.  —  M.  Bouchard,  le  savant  viticologue,  en  a 
récemment  donné  une  description  complète  dans  la  /îet'M«.  Ils  sont  vieux,  et, 
comme  l'insinue  leur  descripteur,  on  ne  les  trouve  que  chez  ceux  qui  les  ont 
recueillis  par  héritage.  Laissons  tomber  dans  l'oubli  ces  anciens  serviteurs  qui 
exigeaient  beaucoup  d'aide  et  faisaient  beaucoup  de  bruit  pour  peu  de  besogne. 

Les  pressoirs  a  vis  centrale  et  pression  verticale.  —  Modèle  classique  de  tous 
les  constructeurs,  le  décrire  est  inutile.  Ce  pressoir  donne,  en  général,  une  pres- 
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sien  suffisamment  énergique  et  coûte  assez  bon  marché.  La  robustesse  est 
presque  toujours  satisfaisante,  de  même  la  simplicité  du  mécanisme.  Mais  la 
manœuvre  est  lente,  les  montage  et  démontage  de  la  charge,  la  descente 
et  la  montée  des  moutons  ou  estaudets  et  engrenages  font  perdre  beaucoup 
de  temps.  Pendant  remplissage  de  la  maie  et  son  évacuation  du  marc 
pressé,  il  y  a  inunobilisation  de  tout  le  matériel.  La  vis  centrale  et  aussi  la 
présence  du  mouton  au-dessus  des  ouvriers  gène  et  empêche  presque  le  retail- 
lage  surplace  de  la  motte.  D*où  une  main-d'œuvre  longue,  pénible, quelquefois 
dangereuse  et  par  suite  très  onéreuse.  La  manœuvre  des  engrenages  doit  se 
faire  à  bras,  autre  cause  de  perle  de  temps  et  d'augmentation  des  frais. 

Divers  artiûces  ont  été  employés  par  les  constructeurs  pour  remédier  à  ces 
inconvénients  : 

Le  moteur  inanimé  (vapeur,  pétrole,  etc.)  s'est  substitué  en  partie  à  l'homme 
dans  les  opérations  de  pressurage  et  de  desserrage.  Ces  installations,  en  général 
fort  compliquées  d'engrenages,  de  poulies,  de  leviers,  outre  qu'elles  sont  délica- 
tes et  exigent  des  mécaniciens  exercés,  sont  très  imparfaites  par  suite  de  la  mo- 
bilité forcée  des  organes  de  pression  le  long  de  la  vis  centrale.  De  plus,  cette  vis 
centrale,  qui  constitue  le  point  fixe  unique,  subit  des  efforts  d'arrachement 
auxquels  elle  résiste  mal  même  lorsqu'on  lui  donne  des  sections  exagérées. 

Ces  défauts  sont  devenus  d'autant  plus  sensibles  que,  pour  diminuer  le  nombre 
d'instruments  dans  chaque  installation,  on  a  augmenté  la  contenance  des  maies 
jusqu'à  3  à  4  mètres  de  diamètre  et  1  mètre  ai  plus  de  hauteur  de  claies.  Vaine- 
ment on  place  des  hottes  d'assèchement,  des  cylindres  ou  des  claies  de  drainage 
dans  la  masse  du  gâteau,  les  résultats  restent  incomplets  par  suite  de  l'obtura- 
tion rapide  des  trous  ou  rainures  par  les  mucilages  des  raisins  et  des  moûts. 

Beaucoup  de  pressoirs  à  vis  centrale  à  bras,  et  presque  tous  ceux  actionnés  par 
moteurs,  sont  fixés  par  la  vis  à  un  sommier  métallique  noyé  dans  un  massif  de 
béton  ou  de  maçonnerie,  de  façon  que  le  gâteau  repose  directement  sur  la  plate- 
forme de  la  chambre  de  presse.  Ce  dispositif  a  des  avantages  pour  la  manuten- 
tion des  marcs,  mais  il  présente  un  grave  inconvénient  :  si  la  vis  vient  à  être 
ébranlée  ou  rompue,  les  réparations  et  remplacements  deviennent  extrêmement 
coûteux  et  longs. 

Certainsconstructeurs  ont  adopté  des  systèmes  de  serrage  dits  à  rotule,  qui, 
quel  que  soit  le  plus  ou  moins  d*horizontalité  de  la  charge  de  vendange,  main- 
tiennent tout  l'appareil  dans  une  position  rigoureusement  normale  à  l'axe  de  lavis, 
de  telle  sorte  que  les  efforts  latéraux  sont  en  partie  supprimés  et  la  vis  subit  moins 
de  mouvement  de  torsion.  D'autres  ont  imaginé  des  dispositifs  permettant  de  re- 
monter rapidement  toutes  les  pièces  de  serrage.  D'autres  encore  ont  adopté 
des  charges  pliantes  maintenues  en  position  par  des  arcs-boutants,  appuyés  au 
mouton  et  mobiles  autour  de  leur  point  d'appui.  Enfin,  on  offre, —  dernier  cri, — 
des  claies  extensibles.  Tous  ces  perfectionnements  ne  compensent  qu'imparfaite- 
ment les  défauts  des  pressoirs  à  vis  centrale. 

J'ai  négligé  jusqu'ici  de  distinguer  les  pressoirs  à  maies  carrées  ou  à  maies 
rondes.  Le  choix  de  l'un  ou  l'autre  type  est  un  peu  une  affaire  de  goût  ou  de  mode 
locale.  Cependant  les  maies  carrées  présentent  un  inconvénient  :  les  parties  mé- 
dianes des  panneaux  des  claies  cèdent  sous  la  force  de  la  pression,  et  des  rup- 
tures se  produisent  souvent  malgré  les  arbalétriers,  jambes  de  force,  etc.,  dont 
on  arme  ces  parties  des  claies. 

Quelques  constructeurs,  imitant  les  cidriers  normands,  ontadopté  la  charge  avec 
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claies  d'égouttement  et  toiles  à  grandes  mailles  pour  envelopper  la  vendange  et 
la  diviser  ainsi  en  plusieurs  couches  de  faible  épaisseur.  Cette  disposition  donne 
un  jus  très  limpide  et  permet  d'éviter  le  débourbage;  mais  elle  retient  dans  les 
toiles  une  partie  mucilagineuse  très  riche  en  liquide  sucré  et  par  suite  donne  un 
assèchement  imparfait.  D^aotrepart,  la  séparation  complète  du  jus  de  ces  parties 
lourdes  et  épaisses  prive  les  moûts  de  certains  éléments  qui,  par  leur  présence, 
favorisent  la  fermentation  et  augmentent  Tactivité  de  certains  ferments.  La  lie 
est  un  mal  nécessaire,  ni  trop  ni  trop  peu  ;  c'est  le  cas  de  dire  :  «  Le  mieux  est 
Tennemi  du  bien.  » 

L'emploi  de  ces  claies  d'égouttement  avec  toiles  n*a,  du  reste,  pas  réussi  avec 
les  presses  à  vis  centrale,  et  leur  utilisation  a  élé  réservée  pour  les  presses  dites 
à  colonnes  plus  particulièrement. 

[A  smvre,)  Labergerie. 
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CALCIMÈTRES 

Principales  cames  d'erreur  dans  Y  emploi  des  calcimèires,  —  L'emploi  des  calcimètres 
est  devenu  d'un  usage  courant.  La  facilité  avec  laquelle  ils  peuvent  être  maniés 
même  par  les  personnes  peu  exercées,  la  rapidité  de  leurs  indications  sont  leurs 
principaux  avantages,  et  si  parfois  la  précision  de  leurs  résultats  laisse  un  peu  a 
désirer,  cet  inconvénient  est  secondaire  pour  la  pratique  viticole.  On  peut  donc 
se  demander  dans  quelle  mesure  on  peut  compter  sur  leurs  indications  et  quelle 
est  la  limite  de  leur  exactitude.  Pour  cela  nous  allons  examiner  les  principales 
causes  d'erreurs  auxquelles  ils  sont  sujets.  Parmi  celles-ci,  les  unes,  provenant 
de  l'inexpérience 'ou  du  peu  de  soin  des  opérateurs,  sont  communes  à  lous  les 
.instruments,  les  autres  sont  inhérentes  àTappareil  lui-même.  Dans  la  première 
catégorie  nous  citerons  parmi  les  principales  :  i""  une  dessiccation  imparfaite  de 
la  terre  :  celle-ci  pouvant  garder  ou  reprendre  dans  l'air  ambiant  jusqu'à  i  % 
de  son  poids  d'humidité.  2**  Une  pesée  peu  précise.  L'analyse  de  la  terre  portant 
généralement  sur  1  gramme  de  matière,  une  erreur  de  pesée  de  1/2  centi- 
gramme correspond  à  0,5  Vo  du  poids  de  la  terre,  et  dans  le  cas  où  l'on  opère  sur 
1/2  gr.,  à  1  Vo-  Or,  la  précision  de  1/2  centigramme  c'est  à  peu  près  tout  ce  que 
peuvent  donner  les  petites  balances  qui  accompagnent  les  divers  calcimètres. 
3°  Un  défaut  de  soins  dans  la  manipulation;  par  exemple,  lavage  incomplet  de  la 
fiole  à  réaction  entre  deux  analyses,  mauvaise  fermeture  de  la  fiole  qui  occa- 
sionne de  légères  fuites,  débordement  d'un  peu  d'acide  de  la  jauge  sur  la  terre 
avant  la  mise  au  0,  elc.  4"*  Ëchauffemenl  de  la  fîole  à  réaction.  Cet  échauffement 
se  produit  en  partie  par  l'action  de  l'acide  sur  la  terre,  ce  qu'on  ne  peut  éviter,  et 
en  partie  par  la  main  de  l'opérateur.  Ce  dernier  est  supprimé  si  Ton  lient  la  fiole 
par  le  goulot  entre  le  pouce  et  le  doigt  médian,  la  main  étant  écartée  et  Tindex 
étant  posé  sur  le  bouchon  pour  éviter  qu'un  dégagement  brusque  de  gaz  ne  le 
fasse  sortir.  5*  Arrêt  de  l'opération  avant  que  tout  le  calcaire  ait  été  détruit.  Avec 
.certaines  terres,  l'attaque,  vers  la  fin  surtout, est  très  lente.  D'autres  fois, la  terre 
argileuse  se  tasse  dans  un  coin  de  la  fiole  un  peu  humide  et  y  forme  une  masse 
que  l'acide  ne  détruit  que  lentement.  On  ne  doit  donc  faire  la  lecture  que  lors- 

(1)  Voir  Revue,  t.  XVH,  n*  440,  p.  510. 
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qu'on  s'est  bien  assuré  que  l'eau  ne  descend  plus  et  qu'elle  a  au  contraire  une 
tendance  à  remonter.  Parmi  les  causes  d'erreur  inhérentes  à  l'instrument,  la 
principale  est  la  dissolution  du  gaz  carbonique  dans  l'eau  du  tube  mesureur  ou 
dans  le  liquide  acide  de  la  fiole  à  réaction.  La  première  est  faible,  elle  existe 
cependant  et  il  est  facile  de  s'en  rendre  compte.  Lorsqu'on  passe  au  calcimètre 
Bernard  une  terre  ordinaire,  la  réaction  semble  complètement  terminée  au  bout 
de  i/2  minute  epviron  et  à  partir  de  ce  moment,  si  on  continue  l'agitationr  de  la 
fiole,  l'eau  ne  descend  plus.  Au  bout  de  quelques  minutes,  au  contraire,  on  s'aper- 
çoit qu'eilea  remonté  de  i/2  ou  1  division.  Passons  la  même  terre  avec  la  même 
quantité  d'acide  au  calcimètre  enregistreur  Houdaille  et  nous  verrons  que  si  la 
réftetioaprincipale.est  également  terminée  au  bout  de  i/2  minute,  le  style  monte 
cependant  encore  un  peu  pendant  2  ou  3  minutes.  Si  l'eau  ne  descend  plus  dans  le 
calcimètre  Bernard,  c'est  donc  que  les  dernières  traces  de  gaz  dégagées  sont 
compensées  par  une  absorption  à  peu  près  égale. 

On  peut  essayer  d'éviter  l'absorption  de  l'acide  carbonique  dans  le  tube  mesu- 
reur en  remplaçant  l'eau  par  de  la  glycérine,  mais  la  viscosité  de  cette  dernière 
rend  l'opération  bien  moins  commode  et  les  inconvénients  compensent  largement 
le  léger  avantage  d'une  précision  faiblement  supérieure. 

Le  gaz  carbonique  se  dissout  aussi  dans  le  liquide  acide  de  la  fiole  à  réaction* 
Scheibler  proposait  de  tenir  compte  de  cette  dissolution  en  ajoutant  au  chiffre 
lu  O'^^S  pour  10"^*^  d'acide  employé,  tout  en  faisant  remarquer  que  cette  correction 
est  incertaine,  car  la  quantité  de  gaz  absorbée  dépend  de  la  concentration  de  la 
liqueur  saline  formée  et  aussi  de  la  quantité  d'air  mélangé  au  gaz  carbonique, 
c'est-à-dire  varie  avec  le  volume  de  gaz  dégagé. 

M.  de  Saporta  propose  une  autre  correction  qui  consiste  à  n'employer  que 
juste  la  quantité  d'acide  nécessaire  pour  décomposer  tout  le  calcaire.  A  cet  effet, 
on  fait  d'abord  une  opération  avec  ^"^  d'acide  qui  donne  à  peu  près  le  %  de  cal- 
caire, puis  on  recommence  une  2«  fois  en  employant  1'*  d'acide  chlorhydrique  de 
densité  1.11  pour  chaque  SO'^^  de  gaz  dégagé.  On  réduit  ainsi  au  minimum  la 
perte  par  dissolution,  mais  on  ne  la  supprime  pas.  Cependant,  comme  cette  perte 
esl  à  peu  près  proportionnelle  à  la  teneur  en  calcaire,  cette  manière  de  procéder 
donne  de  très  bons  résultats  lorsqu'au  lieu  de  calculer  le  Vo  de  calcaire  par  le 
moyen  des  tables,  on  le  calcule  en  faisant  la  tare  avec  du  calcaire  pur. 

Il  serait  cependant  exagéré  de  vouloir  accorder  trop  d'importance  à  toutes  ces 
corrections,  car  elles  tendraient  à  faire  supposer  une  exactitude  qui  n'existe  en 
réalité  pas.  Le  calcimètre  Bernard,  comme  d'ailleurs  tous  les  autres  calcimètres, 
est  un  appareil  très  pratique,  mais  ne  sera  jamais  un  instrument  de  précision. 

Le  28  juillet  1898,  le  Syndicat  viticole  de  la  côte  dijonnaise  organisait  à  Dijon 
un  concours  de  calcimètres.  Pour  comparer  les  divers  instruments  entre  eux,  le 
jury,  composé  de  MM.  Recoura,  doyen  de  la  Faculté  des  sciences  de  Dijon, 
Pigeon,  professeur,  et  Bellier,  chef  des  travaux  chimiques  à  la  même  Faculté, 
choisissait  neuf  échantillons  de  terre  dont  le  calcaire  avait  été  préalablement 
dosé  exactement  et  les  essayait  à  chacun  des  instruments.  Ces  essais  faits  avec 
beaucoup  de  soins  et  par  des  chimistes  éminents  peuvent  donc  être  considérés 
comme  représentant  pour  chacun  des  instruments  le  maximum  d'exactitude  au- 
quel ils  peuvent  prétendre.  Voici,  d'après  les  résultats,  qu'a  bien  voulu  me  com- 
muniquer M.  Savot,  président  du  Syndicat  organisateur  du  concours,  les  chiffres 
obtenus  avec  le  calcimètre  Bernard  classé  d'ailleurs  le  premier  (le  calcimètre 
Houdaille  étant  mis  hors  concours)  : 
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DOSAGE 

Terre 

Calcaire  réel 

Calcaire  trouvé 

DifTérence 

V'i 
i 

8 

0.087  % 
1)249 
1.81  G 

0.1  « 

0.2 

1.5 

4-0,013 

—  0,049 

—  0,316 

Tern' 

Calcaire  réel 

Calcaire  trouvé 

Différence 

6 

1 
ft 
0 

5.498 
n.33** 

*9J7lï 

57.790 

5.0 
16.0 
3.1.4 
48.2 
56.4 
84.8 

—  0,498 

—  4,338 

—  0,288 

—  1,170 

—  1,390 

—  3,590 

VoicL  mainleûanl  les  chifiTros  que  j'ai  obientis  de  mon  côté  avec  les  cinq  lerres 
ci-dessus  cilées  : 


N''*  (i€»  terrf*s 

Calcaire  réel 

Calcaire  trouvé 

Différence 

1.  Terre  d'alluviDîis 

0.38  3; 

0.42  J[ 

4-  0,04% 

^.  Terre  mariTeu^e 

6.61 

6.58 

—  0,03 

3.  Terre  âe  groie 

19.77 

18.85 

—  0,92 

4,  Terre*  de  Clmnipagoe 

52.19 

50.48 

—  1,71 

5.  Sous-sol  Je  Uhani 

pa^ 

10       76.15 

75.11 

—  1,04 

Cooime  on  le  voiU  ces  chiffres,  sans  être  très  précis,  s'écartent  assez  peu  de  la 
vérilê  pour  que  les  erreurs  sun  ni  sans  importance  au  point  de  vue  pratique. 

t.  —  (.'akimètre  iSfheiùiêr.  —  C'est  le  plus  ancien  des  calciniètres.  11  est  employé 
depuis  longtemps  daus  les  sucreries  pour  l'analyse  du  noir  animal  et,  s*il  n'est 

pas  entré  dans  la  pratique  pour  l'analyse  des 
terres,  c'est  à  cause  de  sa  complication  et 
de  son  prix  élevé. 

La  principale  différence  qu'il  offre  avec  le 
calciraètre  Bernard ,  qui  d'ailleurs  n'en  est 
qu'une  simplification,  consiste  dans  la  pré- 
sence entre  la  Hole  à  réaction  et  le  tube  me- 
sureur d'un  autre  large  tube  B  C  (fig.  itX)),ren- 
flé  en  boule  à  sa  partie  inférieure  et  dont  le 
but  est  d'empêcher  que  l'acide  carbonique 
dégagé  ne  vienne  en  contact  avec  Teau  du 
mesureur.  En  effet,  le  gaz,  arrivant  à  la  par- 
lie  inférieure  de  ce  tube  et  étant  plus  lourd 
que  l'air,  s'accumale  dans  la  boule  B  et 
J9^  ^kf(Bl  chasse  devant  lui  l'air  du  tube  C,   qui  seul 

vient  presser  à  la  surface  de  l'eau.  La  dissolu- 
tion dans  le  mesureur  est  donc  ainsi  évitée. 
Le  régulateur  de  niveau  est  formé  par  un 
troisième  tube  fixe  Ë  communiquant  par  le 
bas  avec  le  mesureur  D  et  avec  un  flacon  à 
tubulure  inférieure  F. 

L'appareil  étant  monté,  on  verse  de  l'eau 
dans  le  flacon  F,  on  ouvre  les  robinets  a  et  ^  et 
on  soulève  ce  Oacan  jusqu'à  ce*  que  l'eau  arrive  dans  le  mesureur  exactement 
au  0;  on  ferme  a  el  on  pose  le  tlacon  F.  On  introduit  comme  d'habitude  la  terre  et 
une  noie  d'acide  daos  le  lîacou  à  réaction  A  et  on  ferme  celui-ci  avec  son  bou- 


Fi^%  \mK  —  CilcimMr©  Scheibler. 
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chon.  L'eau  ne  descend  pas  dans  le  mesureur,  car  Tair  comprimé  par  le  bouchon 
s'échappe  par  le  robinet  b.  On  ferme  alors  b  et  on  provoque  la  réaction.  Le 
gaz,  ou  plutôt  l'air  du  tube  G  qu'il  chasse  devant  lui,  vient  presser  sur  Teau  et 
la  fait  descendre  en  D  pendant  qu'elle  monte  en  E.  En  ouvrant  légèrement  le 
robinet  a,  on  arrive  à  maintenir  exactement  le  même  niveau  en  D  et  en  Ë.  L'ope-, 
ration  terminée^  on  ferme  a  et  on  fait  la  lecture.  Grâce  aux  tables  qui  accompa- 
gnent l'appareil  ou  par  le  calcul,  on  obtient  le  carbonate  de  chaux.  Un  thermo^ 
mètre  placé  sur  la  planchette  permet  de  faire  les  corrections  de  température. 

Dans  le  calcimètre  Scheibler,  les  divisions  du  mesureur  sont  égales  à  0",4  et 
l'on  doit  opérer  sur  1  gr.  7  de  matière  ou  sur  une  partie  aliquote  de  ce  chiffre 
pour  pouvoir  se  servir  des  tables  dressées  par  ce  chimiste,  mais  il  est  évident 
qu'on  pourrait  aussi  opérer  sur  1  gr.  de  terre  et  lire  le  volume  en  centimètre  cubes, 
puis  calculer  le  Vo  de  calcaire  au  moyen  des  facteurs  de  la  table  précédente.     , 

Le  calcimètre  Scheibler,  avons-nous  dit,  évite  la  dissolution  du  gaz  carbonique 
dans  l'eau  du  tube  mesureur.  Quant  au  gaz  retenu  par  Teau  acidulée  de  la  fiole 
à  réaction,  nous  avons  vu  que  Scheibler  la  suppose  constante  et  l'élimine  en  ajou- 
tant 0",8  au  chiffre  lu.  Voici,  d'après  ces  indications,  les  chiffres  que  j'ai  obtenus 
avec  cet  instrument  : 

N»*  des  terres  Calcaire  réel  Calcaire  trouvé  Différence 


i.  Terre  d'alluvions 

0.38  )j( 

0.34 

—  0,04 

2.  Terre  marneuse 

6.61 

6.37 

—  0.24 

3.  Terre  de  groie 

19.77 

19.40 

—  0,37 

4.  Terre  de  Champagne 

52.19 

51.20 

—  0,99 

0.  Sous-sol  de  Champagne 

76.15 

75.11 

-1,04 

j.  —  Calcimètre  IVubert  (i).  —  Les  pièces  qui  composent  le  calcimètre  Trubert 
font  partie  d'un   nécessaire   chimique  spécial  qui  permet  de  faire  un  certain 
nombre  d'analyses  agricoles,  telles  que  :  dosage  du  calcaire,  analyses  des  engrais, 
dosage  de  l'alcool,  de  l'acidité  des  vins,  etc.  Si  nous  ne  considérons  que  la  partie 
constituant  le  calcimètre  proprement  dit,    nous    le 
trouvons  formé  d'un  flacon  à  réaction  A  vfig.  101)  por- 
tant un  long  tube  qui  se  recourbe  et  vient  se  terminer 
en  B  sous  l'eau  contenue  dans  un  vase  B.  La  mesure  du 
gaz  se  fait  dans  une  cloche  C  pleine  d'eau  et  renversée 
sur  l'extrémité  du  tube  de  dégagement.  La  fiole  A  re- 
çoit 1  gr.  de  terre  et  une  jauge  d'acide;  puis,  la  cloche 
étant  tenue  à  la  main  l'ouverture  en  haut,  on  la  rem- 
plit complètement  d'eau.  On  la  ferme  avec  un  morceau 
de  papier  bien  appliqué  sur   l'eau  en  ayant  soin  de 
n'emprisonner  aucune  bulle.   On  peut  alors  la  ren- 
verser, le  papier  empêchera  l'eau  de  s'écouler.  On 
plonge  sa  base  dans  Teau  du  vase  B,  puis  on  retire 
le  papier  et  on  dispose  la  cloche  de  façon  à  coiffer  l'extrémité  du  tube  de  déga- 
gement. Si  l'on  a  opéré  avec  précaution,  ce  qui  est  d'ailleurs  très  facile,  la  cloche 
est  resiée  pleine  d'eau. 

En  provoquant  la  réaction,  le  gaz  s'échappe  en  6  et  vient  se  loger  à  la  partie 
supérieure  de  la  cloche,  oii  il  n'y  a  qu'à  lire  son  volume;  mais,  pour  faire  cette 
lecture,  il  est  nécessaire  que  le  niveau  de  l'eau  dans  la  cloche  et  dans  le  vase 

(1)  Voir  aussi  A.  Trudbrt.  —  Nécessaire  chimique  pour  analyses  agricoles.  Revue  de  Vilicul* 
lure,  25  juin  189S. 


Fig.  1 01.— Calcimètre  Trubert. 
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extérieur  soit  le  même,  car  à  cette  condition  seulementle  gaz  se  trouve  à  la  pres- 
sion atmosphérique.  On  parvient  àVégalité  des  niveaux,  selon  le  cas,  soit  en  ajou- 
tant de  Teau  dans  le  vase  extérieur,  soit  en  soulevant  la  cloche.  Lorsque  le  volume 
de  gaz  est  faible,  on  ne  peut  pas  établir  cette  égalité  de  niveaux  et  il  est  nécessaire 
•  de  transpprter  la  cloche  dans  un  autre  vase  plus  profond.  On  y  parvient  facile- 
ment en  soulevant  un  peu  la  cloche  sans  sortir  sa  base  de  l'eau,  puis  en  glissant 
au-dessous  un  morceau  de  papier  qu'on  applique  bien  contre  ses  bords.  On  sort 
alors  la  cloche  de  l'eau  en  maintenant  un  peu  le  papier  avec  le  doigt  et  on  la 
transporte  dans  l'autre  vase.  Cette  petite  manœuvre  complique  un  peu  l'opération, 
mais  il  est  facile  de  la  pratiquer  sans  laisser  rentrer  aucune  bulle  d'air  dans  la 
cloche,  ce  qui  est  essentiel. 

Le  calcul  du  ""/o  de  calcaire  peut  se  faire  soit  au  moyen  de  la  table  que  J*ai 
donnée  plus  haut,  soit  encore  en  faisant  la  tare  avec  du  calcaire  pur. 

Lorsqu'on  examine  les  mêmes  terres  au  calcimétre  Bernard  et  au  calcimètre 
Trubert,  les  résultats  sont  très  voisins.  Théoriquement  les  derniers  devraient 
être  un  peu  plus  faibles  parce  que  le  gaz  carbonique,  obligé  de  se  dégager  bulle 
à  bulle  dans  l  eau  pour  se  rendre  dans  la  cloche,  a  plus  de  points  de  contact  avec 
l'eau  et  se  dissout  mieux.  En  pratique,  la  différence  provenant  de  ce  fait  existe 
bien,  mais  est  assez  faible  pour  qu'il  n'y  ait  pas  lieu  de  trop  s'y  arrêter.  Elle  est, 
dans  tous  les  cas,  dépassée  par  les  erreurs  inévitables  de  manipulation. 

D'ailleurs,  lorsqu'on  opère  en  faisan  t  la  lare  avec  du  calcaire  pur,  la  dissolution 
se  produit  également  dans  le  tarage  et  est  par  ce  fait  éliminée.  Le  calcimètre 
Trubert  a  pris  part  au  concours  de  Dijon.  Je  crois  inutile  de  citer  les  chiffres 
qu*il  a  donnés,  ces  chiffres  étant  très  voisins  de  ceux  du  calcimètre  Bernard  et, 
comme  ces  derniers  en  général,  un  peu  au-dessous  de  la  réalité. 

1c,  —  Calcimètre  Leblanc.  —  Dans  ce  calcimètre  (fig.  102),  le  gaz  se  mesure  éga- 
lement dans  une  cloche  graduée  plongée  dans  Teau  d*un  vase  plus  grand  B;  mais 


W 


3 


ici  la  cloche  est  ouverte  à  sa  partie  supérieure 
et  communique  directement  par  le  moyen 
d'un  caoutchouc  avec  la  fiole  à  réaction  A. 
L'appareil  est  ainsi  réduit  à  sa  plus  simple 
expression  et  justifie  le  nom  de  calcimètre 
simplifié  que  lui  a  donné  son  inventeur. 

La  manipulation  est  très  facile  :  on  met 
comme  d'habitude  la  terre  et  l'acide  dans  le 
flacon  A.  On  enfonce  l'éprouvette  B  dans 
l'eau  jusqu'à  ce  que  celle-ci  s'élève  de  quel- 
ques millimètres  au-dessus  du  0,  puis  on 
ferme  le  flacon  A,  en  pressant  plus  ou  moins 
sur  le  bouchon  de  façon  à  amener  l'eau  de 
l'intérieur  de  la  cloche  exactement  au  0.  On 
renverse  ensuite  l'acide  sur  la  terre.  Le  gaz  se  dégage  dans  la  cloche.  Quand 
l'opération  est  finie,  on  soulève  celle-ci  de  façon  à  amener  l'égalité  des  niveaux 
et  on  fait  la  lecture.  Le  calcul  est  analogue  à  celui  des  autres  calcimètres.  On 
doit  éviter  en  soulevant  la  cloche  delà  tenir  à  pleine  main,  car  la  chaleur  de  la 
main  dilaterait  le  gaz  et  augmenterait  les  résultats  trouvés.  On  la  manie  seu- 
lement par  son  extrémité  rétrécie. 

Pour  peser  la  terre,  M.  Leblanc  se  sert  d'un  petit  aréomètre  C,  coiffé  d'un  godet 
mobile  D.  Dans  ce  godet  on  met  d'abord  le  poids  de  i  gramme  et  on  plonge 


Fig.  102.  —  Calcimètre  simplifié 
Leblanc. 
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Taréomètre  dans  l*eau.  Celle-ci  affleure  sur  sa  lige  en  un  point  que  marque  un 
petit  index  e.  On  enlève  le  poids  du  godet  et  on  y  verse  la  terre  jusqu'à  ce  que 
l'index  e  marque  à  nouveau  l'affleurement  exact  de 
l'eau. 

Comme  le  précédent,  ce  calcimètre  a  donné  au 
concours  de  Dijon  des  chiffres  comparables  à  ceux 
du  calcimètre  Bernard  et  dont  les  différences  avec  la 
teneur  vraie  en  calcaire  sont  du  même  ordre  de 
grandeur.  Aussi,  je  crois  inutile  de  les  citer.  D'ail- 
leurs, ces  trois  calcimèlres  ne  diffèrent  guère  entre 
eux  que  par  la  forme  du  tube  gradué,  servant  à 
mesurer  le  gaz,  et  il  n'y  a  aucune  raison  si  ce  tube 
est  lui-même  bien  gradué  pour  que  les  résultats 
diffèrent.  Seul,  ainsi  que  je  l'ai  dit,  le  calcimètre 
Trubert  pourrait  théoriquement  donner  des  chiff^res 
un  peu  plus  faibles  par  suite  de  la  dissolution  plus 
grande  du  gaz  ;  mais  nous  avons  vu  qu'en  pratique 
celle  objection  ne  se  réalise  pas. 

Ou  pourrait,  en  variant  encore  la  forme  du  mesu- 
Veur  ou  de  la  fiole  à  réaction,  construire  une  foule 
d'autres  calcimètres.  Quelques  autres  modèles  exis- 
tent, en  effet.  II  est  inutile  d'en  parler.  Je  dirai  seu- 
lement un  mot  du  suivant,  parce  que  tout  le  monde 
peut  le  construire. 

î.  —  Calcimètre  Veau,  —  Ce  calcimètre  (fig.  103), 
construit  par  M.  Veau,  instituteur  dans  la  Charente, 
et  qui  lui  a  servi  à  faire  de  nombreuses  analyses,  et  entre  autres  une  carte  cal- 
cimétrique  très  complète,  n'est  autre  chose  qu'une  modification  du  calcimètre 
Bernard,  laquelle  met  sa  construction  à  portée  de  tout  le  monde.  Le  tube  mesu- 
reur est  formé  par  un  large  tube  de  verre  dont  la  graduation  est  faite  sur  une 
bandelette  de  papiercollée  extérieurement.  Le  flacon  F,  qu'on  peut  promener  le 
long  de  ce  tube  et  dans  lequel  le  tube  E  de  sortie  de  l'eau  plonge  jusqu'au 
fond,  joue  le  rôle  de  l'ampoule. 

Le  gaz  dégagé  dans  le  flacon  à  réaction  A  se  rend  par  le  tube  C  D  à  la. partie 
supérieure  du  mesureur  dont  l'eau  s'écoule  dans  le  flacon  F.  A  la  fin  de  Texpé- 
riences,  on  soulève  ce  flacon  F  de  façon  que  l'eau  qu'il  contient  soit  au  niveau 
de  celle  du  mesureur  et  on  fait  la  lecture.  Le  long  tube  de  caotitchouc  fonc- 
tionnant comme  siphon  permet  la  communication  entre  l'eau  du  mesureur  et 
celle  du  flacon  F. 

Manié  avec  soin,  ce  calcimètre  donne  des  résultais  comparables  aux  précé- 
dents et  sa  manœuvre  n'en  est  guère  plus  compliquée. 


Fig.  103.  —  Calcimètre  Veau. 
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L^ALCOOL  SULFUREUX 


L'usage  des  bisulfites  alcalins  en  œnologie  s'est  depuis  quelques  années 
rapidement  généralisé.  Ils  sont  d'un  emploi  commode,  ils  permettent  de 
doser  assez  exactement  la  quantité  de  gaz  sulfureux  que  Ton  ajoute  au  vin. 
C'est  même  là  ce  qui  constitue  leur  principale  supériorité  sur  la  mèche 
ou  sur  le  gaz  sulfureux  employé  en  nature.  Ils  ont  pourtant  donné  lieu  à  de 
nombreuses  critiques,  en  général,  fort  exagérées.  On  a  incriminé  l'addition  de 
potasse  résultant  de  leur  emploi,  la  transformation  partielle  du  bitartrate  de 
potasse  en  iartrale  neutre,  dont  certains  prétendent  même  percevoir  la  saveur 
amère  et  pharmaceutique  dans  les  vins  traités.  Enfin,  nous  avons  rencontré 
d'assez  nombreux  propriétaires  qui  se  faisaient  scrupule  d'ajouter  au  vin  un 
produit  étranger  et  préféraient  courir  la  chance  de  soufrer  trop  ou  trop  peu 
leurs  vins,  plutôt  que  de  les  «  droguer  »,  suivant  leur  expression.  Ces  scrupules, 
pour  honorables  qu'ils  sont,  sont  exagérés  et  les  reproches  adressés  aux  bisul- 
fites assez  peu  justifiés.  Ce  ne  sont  pas  les  quelques  centigrammes  de  potasse 
ajoutés,  les  traces  de  tartrate  neutre  formé  qui  peuvent  altérer  de  façon  percep-* 
tible  la  composition  du  vin.  Cependant  il  est  un  produit,  dont  l'emploi  donne- 
rait satisfaction  à  tout  le  monde,  qui  remplacerait  avantageusement  les  bisul- 
fites, car  il  n'introduirait  dans  le  vin  rien  qui  lui  fût  étranger,  sauf  bien  entendu 
le  gaz  sulfureux,  et  qui  de  plus  aurait  cette  qualité  très  appréciable  de  pouvoir 
être  préparé  par  le  viticulteur  lui-même,  à  l'aide  de  matériaux  dont  il  dispose 
toujours  :  un  peu  de  soufre  en  fleur  et  d'eau-de-vie  d'origine  quelconque.  Ce 
produit  qui,  cette  année,  nous  a  donné  toute  salisfaction  et  que  nous  croyons 
pouvoir  recommander  sans  réserves,  n'est  autre  que  Valcool  sulfureux. 

On  sait  que  le  gaz  sulfureux  se  dissout  avec  la  plus  grande  facilité  dans  1  al- 
cool, d'autant  mieux  que  celui-ci  est  de  degré  plus  élevé.  C'est  ainsi  qu'un  litre 
d'alcool  à  95°  peut  dissoudre  à  la  température  ordinaire  jusqu'à  475  grammes 
de  ce  gaz.  Comme  les  bisulfites  alcalins  du  commerce  contiennent  en  moyenne 
la  moitié  de  leur  poids  d'anhydride  sulfureux,  on  voit  qu'un  litre  d'alcool  à 
95^  saturé  de  ce  gaz  équivaudrait  à  950  grammes  de  métabisulfite  de  potasse, 
c'est-à-dire  suffirait  à  traiter  environ  190  hectos  de  vin,  à  la  dose  moyenne  la 
plus  couramment  employée  cette  année,  en  Bourgogne  du  moins.  En  réalité,  on 
n'a  pas  intérêt  à  employer  une  solution  aussi  concentrée,  d'ailleurs  assez  diffi- 
cile à  obtenir,  tandis  qu'au  contraire  rien  n'est  plus  simple  que  de  préparer 
une  dissolution  d'alcool  sulfureux  contenant  20^  de  ce  gaz  :  15  centimètres  cubes 
de  cetlç  dissolution  suffisent  alors  au  traitement  d'un  hecto  de  vin.  Avec  de  l'eau- 
de-vie  à  55-60^,  on  arrive  très  facilement  à  obtenir  une  solution  titrant  10  %,  Ces 
dissolutions  se  conservent  très  bien,  et  leur  titre  ne  varie  guère  plus  que  celui 
des  bisulfites  ordinaires,  si  on  a  la  précaution  de  répartir  le  produit  dans»  de 
petites  bouteilles  bouchées  à  l'émeri  et  déposées  en  lieu  frais  et  obscur,  à  la 
cave  par  exemple. 

Mode  cC emploi,  -rr  L'emploi  de  cet  alcool  sulfureux  est  des  plus  simples,  beau- 
coup plus  simple  que  celui  des  bisulfites  assez  longs  à  se  dissoudre,  très 
denses  et  diffusant  fort  mal.  Il  suffit  de  verser  dans  le  vin  à  traiter  la  quantité 
mesurée  d'avance.  Pour  éviter  les  pertes  de  gaz,  il  est  bon  de  faire  refroidir. 
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quelques  instants,  le  flacon  dans  l'eau  froide  ayant  de  l'ouvrir,  de  verser  le 
liquide  non  pas  de  haut,  mais  aussi  près  que  possible  du  vin.  On  pourrait  encore 
suspendre,  au  milieu  du  vin,  la  bouteille  d*alcool  préalablement  débouchée. 

Réparation,  —  Elle  est  des  plus  faciles,  le  matériel  indispensable  des  moins 
coûteux.  On  se  procure  d*abord  un  morceau  de  tube  en  fonte,  en  poterie  ou  en 
grès  d'environ  6  centimètres  de  diamètre,  sur  une  longueur  de  40  à  50  centi- 
mètres. On  le  remplit,  au  tiers  de  son  diamètre,  d'une  couche  d'argile  ou  de  terre 
battue,  destinée  à  isoler  le  soufre  de  la  paroi  et  à  diminuer  la  lumière  du  tube. 
Sur  ce  lit  d'argile,  on  étend  une  couche  épaisse  de  soufre  en  fleurs.  Les  deux 
extrémités  du  tube. peuvent  être  fermées  par  une  bonde  en  bois,  percée  d'un 
trou.  Dans  chacun  de  ces  trous,  on  emmanche  un  petit  tube  de  verre  de  15  à 
20  centimètres  de  longueur. 

Par  l'un  d'eux  pénètre  l'air  destiné  à  permettre  la  combustion  du  soufre, 
tandis  que  le  gaz  sulfureux  formé  s'échappe  par  le  tube  placé  à  l'autre  extré- 
mité. On  allume  la  fleur  de  soufre,  on  place  la  bonde  et,  à  l'aide  d'un  soufllet, 
on  refoule  lentement  de  l'air  à  Tintérieur.  Le  gaz  sulfureux  sort  par  l'extrémité 
opposée  du  tube  d'où  il  est  conduit  à  l'aide  de  tubes  en  caoutchouc,  dans  un,  ou 
mieux,  dans  deux  ballons  de  verre,  d*une  contenance  d'environ  1  à  2  litres. 
Chacun  de  ces  ballons  est  fermé  par  un  bouchon,  percé  de  deux  trous;  par  l'un 
des  trous  passe  un  tube  de  verre  qui  plonge  jusqu'au  fond  ;  c'est  par  lui  que 
que  pénètre  le  gaz  sulfureux.  Par  l'autre  trou  passe  un  petit  tube,  qui  s'arrête  à 
quelques  centimètres  au-dessous  du  bouchon  ;  c'est  par  lui  que  s'échappe  l'excès 
du  gaz  sulfureux  ou  d'air  et  l'azote  qui  ont  échappé  à  la  dissolution.  Ces  gaz 
pénètrent  dans  le  deuxième  ballon,  disposé  comme  le  premier.  Au  lieu  de 
refouler  lentement  de  l'air  à  Taide  d'un  soufflet  sur  la  fleur  de  soufre  en  com- 
bustion, on  peut  aspirer  l'air  en  se  servant,  comme  appareils  aspirateurs,  de 
deux  barriques,  l'une  pleine  d'eau  et  l'autre  vide. 

La  barrique  pleine  d'eau  est  fermée  par  une  bonde  percée  d'un  trou,  que  tra- 
verse un  tube  de  verre.  Celui-ci  est  relié  par  un  tube  de  caoutchouc  au  tube  sor- 
tant du  deuxième  ballon.  On  ouvre  le  robinet  de  la  barrique.  L'eau  en  s'écoulant 
détermine  une  aspiration  dont  on  peut  régler  la  rapidité  à  l'aide  du  robinet. 
L'eau  de  la  première  barrique  s'écoule  dans  la  seconde,  placée  au  ras  du  sol,  la 
première  étant  ou  gerbée  ou  soulevée  par  un  palan.  Quand  la  première  est  vide, 
la  seconde  se  trouve  pleine  et  on  la  substitue  à  la  première.  On  a  ainsi  un  écou- 
lement continu,  régulier,  une  aspiration  constante  et  la  combustion  du  soufre 
comme  l'absorption  du  gaz  sulfureux  s'eff'ectuent  régulièrement.  Le  gaz  sulfureux 
est  rapidement  absorbé  par  l'alcool.  Comme  sa  dissolution  se  fait  avec  dégage- 
ment de  chaleur,  il  est  bon  d'entourer  les  ballons  avec  des  linges  mouillés. 

Titrage  de  la  solution.  —  On  a  pesé  les  ballons  avant  l'opération,  on  pèse  de 
nouveau  lorsque  celle-ci  est  terminée,  c'est-à-dire  lorsque  tout  le  soufre  est  brûlé 
dans  le  tube  de  fonte  ou  de  grès,  ce  dont  il  est  facile  de  s'assurer.  La  différence 
de  poids  donne  pour  chaque  ballon  le  poids  de  gaz  sulfureux  dissous.  Cette  pesée 
peut  très  bien  se  faire  avec  les  balances  ordinaires  du  commerce,  qui  pour  une 
force  de  10  à  15  kilos  sont  sensibles  au  demi-gramme  environ.  Cette  sensibilité 
est  pratiquement  très  suffisante.  Connaissant  le  volume  du  liquide,  il  est  facile 
d'en  déduire  le  titre  de  la  solution. 

Si  par  exemple  on  a  opéré  tur  900  centimètres  cubes  d'alcool,  que  l'augmen- 
tation de  poids  ait  été  de  190  grammes  pour  un  des  ballons,  le  titre  de  la  solu- 

190  X  100 

tion  sulfureuse  de  ce  ballon  est  de -— —  =  21, 11  Vo,  c'est-à-dire  que  100 
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centimètres  cubes  de  liquide  contiennent  21  grammes  environ  de  gaz  sulfureux, 
équivalant  à  42  grammes  de  métabisulfite.  On  obtient  donc  le  titre  de  lasolution 
en  multipliant  Taugmentalion  de  poids  par  iOO  et  divisant  par  le  volume  de 
liquide.  En  cas  d'incertitude  du  dosage,  pourtant  facile  à  effectuer  avec  une 
approximation  très  suffisante,  il  suffirait  de  remettre  un  échantillon  de  la  solu- 
tion à  n'importe  quel  laboratoire  ou  station  agronomique  ou  œnologique,  qui 
en  déterminerait  la  richesse. 

G.  CURTEL. 


LÀ  TOMATE  PRIMEUR 


Si  nous  considérons  l'origine  de  toutes  les  espèces  du  genre  Lycopersicum,  nous 
voyons  qu'elles  sont  américaines.  La  tomate  est  originaire  du  Pérou,  au  moins 
pour  la  culture.  Sa  culture  ne  présente  pas  les  indices  d'une  très  grande  ancien- 
neté, mais  on  sait  que  cette  plante  était  cultivée  dans  ce  pays  avant  qu'il  fût 
découvert  par  les  Européens.  Il  y  a  un  siècle,  elle  n'était  pas  encore  cultivée  au 
Japon.  Son  introduction  en  Chine  est  récente.  Rien  ne  fait  présumer  qu'elle  fût 
connue  en  Europe  avant  la  découverte  de  l'Amérique.  On  ne  Ta  pas  trouvée  vrai- 
ment sauvage,  dans  l'état  qu'on  lui  connaît  aujourd'hui.  Les  tomates  trouvées 
spontanées  aux  environs  de  Rio-de-Janeiro  et  de  Para  étaient  peut-être  échappées 
des  jardins.  On  est  certain,  au  contraire,  que  la  tomate  à  petits  fruits  sphériques 
(Lycopersicum  cerasiforme),  qui  n'est,  ce  semble,  qu'une  forme  de  L,  eifculentum^ 
est  sauvage  sur  le  littoral  du  Pérou  et  vers  la  Californie,  sur  les  confins  du 
Mexique  et  des  États-Unis. 

On  connaît  aujourd'hui  un  grand  nombre  de  variétés  de  tomates.  Les  principales 
sont  :  la  tomate  rouge  hâtive,  connue  sous  le  nom  de  quarantaine  ou  petite  tomate, 
dont  les  fruits,  d'une  grosseur  moyenne  et  d'un  beau  rouge,  sont  très  recherchés 
(cette  variété  est  celle  que  l'on  préfère  dans  les  jardins  maraîchers  d'Avignon  et 
de  Cavaillon  pour  la  culture  sous  châssis]  ;  la  tomate  grosse  lisse,  qui  donne  des  fruits 
très  développés,  lisses  àla  surface  et  est  employée  pour  la  culture  en  pleine  terre. 

Des  nouvelles  variétés  essayées  chez  nous  ont  donné  d'excellents  résultats  :  la 
tomate  rouge  hâtive  Chemin  et  la  tomate  Mikado.  La  première  est  recommandable  à 
cause  de  sa  précocité,  de  sa  vigueur  et  de  la  quantité  de  fruits  qu'elle  peut 
donner;  ils  sont  d'une  forme  presque  arrondie  et  d'un  rouge  vif.  La  seconde  est 
recommandable  à  cause  de  sa  rusticité,  de  sa  vigueur  et  de  sa  fertilité.  Ses  fruits 
sont  très  gros,  lisses  et  de  couleur  rouge  violacée. 

La  culture  de  la  tomate  peut  être  faite  :  1°  mi-partie  forcée  sous  châssis,  mi- 
partie  en  pleine  terre  ;  2^  exclusivement  sous  châssis. 

Pour  la  culture  mi-partie  forcée,  on  sème  sur  couche  dans  les  premiers  jours 
de  janvier  à  la  volée,  sans  tenir  compte,  par  conséquent,  de  l'espacement  à 
donner  aux  graines;  un  léger  arrosage  est  fait  avec  un  arrosoir  à  pomme  très  fine 
et  on  place  les  châssis. 

Les  soins,  durant  les  premiers  mois  de  végétation,  consistent  à  arroser  de  temps 
en  temps  et  à  aérer  pendant  les  belles  journées  les  bâches.  Le  repiquage  a  lieu 
en  mars  à  la  cheville,  sur  une  autre  couche  recouverte  toujours  par  des  châssis. 
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Les  plantes  sont  placées  à  une  distance  de  0'°12  à  0'"i5  en  tous  sens,  de  manière 
que,  pour  la  transplantation  en  pleine  terre,  on  puisse  les  enlever  en  petite 
motte.  Pour  la  mise  en  pleine  terre,  le  terrain  divisé  par  des  abris  en  roseaux 
par  planches  de  10  mètres  de  largeur  est  ameubli  par  des  labours  successifs  qui 
enterrent  en  même  temps  Tengrais  mis  en  couverture. 

Pour  les  terrains  de  moyenne  composition,  voici  Tengrais  que  nous  conseillons, 
vu  qu'il  nous  donne  chaque  année  d'excellents  résultats  : 

Fumier  de  ferme 35.000  kil.  à  l'hectare 

Nitrate  de  soude 250    —  — 

Superphosphate  de  chaux 400    —  — 

Chlorure  de  potassium 150    —  — . 

Cet  engrais  est  mis  sur  le  sol  en  couverture  et  enterré  par  le  labour  de  défon- 
cement,  sauf  le  nitrate  de  soude  qui  n'est  employé  que  lorsque  les  plantes  ont 
pris  possession  du  sol.  Pour  cela,  on  creuse  un  sillon  à  droite  et  à  gauche  dans 
lequel  est  placé  le  nitrate  de  soude.  Ces  sillons  doivent  être  tracés,  au  moins  à 
15  centimètres  de  chaque  côté  des  plantes. 

L'opération  de  la  mise  en  pleine  terre  se  fait  vers  le  milieu  du  mois  d'avril.  On 
donne  une  distance  de  O^QO  entre  les  lignes  et  de  O^GO  entre  chaque  pied  sur 
les  lignes.  Les  soins  d'entretien  consistent  à  pincer  les  plantes  de  manière  que 
chaque  pied  porte  5  à  6  bouquets  de  fleurs.  On  enlève  de  même  tous  les  bour- 
geons qui  se  développent  aux  aisselles  des  feuilles  et  on  donne  de  copieux  arro- 
sages dont  le  nombre  varie  suivant  les  conditions  atmosphériques  :  dans  le  Vau- 
cluse,  en  temps  normal,  on  donne  un  arrosage  tous  les  12  jours,  de  mai  jusqu'en 
août.  Une  excellente  précaution  à  prendre  et  qu'on  ne  saurait  trop  conseiller  est 
celle  de  placer  un  tuteur  au  pied  de  la  plan  le  afin  de  pouvoir  l'y  attacher,  on 
évite  ainsi  son  contact  avec  le  sol,  par  conséquent  l'humidité  constante  qui  donne 
un  milieu  favorable  au  développement  du  Phytophthora;  enfin  les  Iraitemenis 
au  point  de  vue  de  ce  dernier  seront  effectués  dans  d'excellentes  conditions, 
puisqu'on  pourra  asperger  complètement  tous  les  organes  de  la  plante. 

La  récolte  commence  vers  le  milieu  du  mois  de  juin.  Les  tomates  sont  vendues 
alors  de  100  à  120  francs  les  100  kilos,  prix  qui  diminue  quelques  jours  après  et 
peut  être  évalué  en  moyenne  pour  toute  la  récolte  à  10  francs  les  100  kilos. 

Les  frais  de  culture  de  la  tomate  peuvent  être  en  moyenne  évalués  comme 
suit  par  hectare  : 

Labours  de  défoncement 180  fr. 

Labours  d'ameublissement 30 

Engrais 476.50 

Hersage 3 

Roulage 3 

Achat  de  plants  18  .OoO  à  4  Ir.  le  100 720 

Tracé  et  plantation 260 

Piquets  de  1"  20  de  longueur 450 

Soins  d'entretien,  attacbage,  pinçage,  arrosages..         600 

Traitement  contre  le  Phytophthora 59.70 

Récolte 300 

Total 3082.20 

Une  plante  peut  donner  4  kilos  de  tomates.  Le  produit  par  hectare  sera  donc 
de  7.200  francs;  comme  il  faut  retrancher  3.082  francs  comme  frais  de  culture, 
on  arrive  à  un  bénéfice  total  de  4.118  francs  par  hectare. 
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La  culture  de  la  tomate  sous  châssis  esl  très  pratiquée  dans  le  département  de 
Vaucluse,  vu  que  Ton  en  obtient  d'excellents  rendements.  Pour  ce  mode  de  culture, 
le  semis  a  lieu  en  novembre  sur  couche  et  est  fait  à  la  volée  sans  s'occuper  de 
Tespacement  à  donner  aux  graines.  Aussitôt  on  place  les  châssis.  Les  soins  con- 
sistent à  donner,  pendant  la  végétation  jusqu'au  moment  du  repiquage,  quelques 
arrosages  avec  un  arrosoir  â  pomme  très  fine,  de  manière  à  ne  pas  entraîner  le 
terreau,  â  couvrir  les  châssis  pendant  la  nuit  avec  des  paillassons  ou  de  la  paille 
et  à  aérer  pendant  les  belles  journées.  Le  repiquage  des  plants  a  lieu  en  janvier 
ou  commencement  de  février  sur  couche  dont  on  ameublit  simplement  la  terre 
que  l'on  mélange  avec  du  tourteau  de  coton  d'Alexandrie  ou  du  fumier  ;  nous 
conseillons  d'y  ajouter  pour  100  kilos  : 

Nitrate  de  potasse " 200  grammes 

Superphosphate  de  chaux iOO        — 

Plâtre ' 1  kilo 

Les  châssis  que  l'on  place  sont  mobiles  de  manière  à  pouvoir  les  élever  à 
mesure  que  les  plantes  grandissent.  On  met  sur  la  couche  trois  lignes  de  tomates 
disposées  en  quinconce  à  une  distance  de  0"  50  entre  les  lignes  et  de  0"*  30  entre 
chaque  plante. 

Les  soins  à  donner  aux  plantes  sont  les  suivants  :  on  ne  laisse  à  chaque  pied 
que  deux  branches  formant  V  que  l'on  obtient  par  le  pincement  du  bourgeon 
central  lorsqu'elles  sont  déjà  bien  apparentes.  En  mars,  on  les  palisse  sur  roseaux 
placés  horizontalement  et  maintenus  à  O'^^O  du  sol  par  de  petits  piquets  ou  par 
d'autres  roseaux  placés  transversalement,  reposant  sur  les  parois  du  coffre. 

Lorsque  la  plante  a  une  hauteur  de  O"»  35  à  0"  40,  on  l'arrête  par  un  pincement 
de  manière  à  ne  laisser  sur  chaque  branche  qu'un  bouquet  de  fleurs,  ce  qui, 
avec  le  bouquet  de  la  tige,  porte  à  trois  le  nombre  voulu.  Comme  ce  pincement 
fait  développer  les  bourgeons  situés  aux  aisselles  des  feuilles,  on  a  la  précaution 
de  les  enlever  chaque  fois  qu'ils  commencent  à  pousser  afin  de  faire  porter  la 
sève  sur  les  fruits.  On  enlève  aussi  pour  cela  la  première  fleur  qui  apparaît  au 
milieu  du  bouquet.  Les  autres  soins  consistent  â  arroser  de  temps  en  temps  les 
plantes,  opération  qui  se  fait  naturellement  en  amenant  l'eau  sous  les  bâches  au 
moyen  de  rigoles  que  l'on  creuse  entre  chaque  ligne,  à  aérer  pendant  les 
journées  de  soleil,  à  abaisser  les  châssis  avant  sa  disparition  et  à  les  recouvrir  de 
paille  pour  éviter  le  refroidissement  qui  peut  se  produire  dans  la  nuit  et  le  matin, 
enfin  à  opérer,  depuis  le  commencement  de  la  végétation  jusqu'à  la  maturité  des 
fruits,  les  traitements  destinés  à  préserver  les  plantes  de  la  dite  pourriture  et 
qui  est  due  au  Phytophthora  infestans, 

La  récolte  des  tomates  sous  châssis  commence  vers  la  première  quinzaine  de 
mai,  elles  sont  vendues  les  premiers  jours  300  francs  les  100  kilos;  mais  le  prix 
moyen  de  la  récolte  est  de  40  francs  les  100  kilos.  Chaque  plante  peut  produire 
20  tomates,  pesant  en  moyenne  2  kilos  :  ce  qui  fait,  en  ayant  8  pieds  de  tomates 
par  mètre  de  châssis,  16  kilos  vendus  en  moyenne  5  francs.  Si  nous  retran- 
chons 1  franc  pour  les  frais,  on  arrive  à  un  revenu  net  de  4  francs  par  mètre  de 
châssis. 

Pour  le  choix  des  graines  de  tomate,  on  a  soin  de  les  retirer  toujours  des  fruits 
les  mieux  conservés  qu'on  laisse  mûrir  sur  la  plante.  On  les  écrase  ensuite  dans 
l'eau,  on  passe  le  tout  à  travers  un  linge  et  on  enlève  les  graines  pour  les  sécher 
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à  Tombre.  H  esl  préférable  de  prendre  des  fruits  provenant  de  plantes  en 
pleine  terre. 

Les  tomates  de  Vaucluse  servent  à  alimenter  les  principaux  marchés  de  France, 
d'Allemagne,  d'Angleterre  et  de  Russie.  Pour  ces  expéditions,  elles  sont  coupées 
avant  maturité  en  ayant  soin  de  leur  laisser  une  partie  du  pédoncule  qui  les 
supporte.  Pour  ces  diverses  destinations,  on  se  sert  comme  emballage  de  cor- 
beilles, de  caisses  à  claire-voie]  et  de  paniers  appelés  a  ci  vies  ».  Les  corbeilles 
peuvent  contenir  15  kilos,  les  tomates  sont  superposées  par  4  et  même  5  rangs.  Les 
fruits  sont  placés  sur  des  couches  de  fibre  de  bois,le  pédoncule  en  bas,  afin  qu'il 
ne  puisse  percer  la  peau  à  la  tomate  qui  esl  en  dessous  ;  il  faut  que  les  couches 
soient  assez  épaisses  pour  éviter  cela.  On  met  une  feuille  de  papier  entre  la 
tomate  et  la  fibre.  Les  expéditions  en  caisse  à  claire-voie  facilitent  la  maturité 
des  fruits.  On  a  soin  de  bien  garnir  de  fibre  les  côtés  et  les  coins. 

Les  paniers  dits  a  civiés  »  sont  surtout  employés  pour  les  expéditions  en  An- 
gleterre. Ces  paniers  sont  ronds,  ce  qui  permet  de  les  faire,  pour  le  chargement  et 
le  déchargement,  simplement  rouler.  Les  fruits  y  sont  emballés  de  la  même  façon 
que  dans  la  corbeille,  on  a  simplement  soin  de  mettre  au-dessus  du  dernier  rang 
un  gros  tampon  de  fibre  et  de  fortes  tiges,  d'osier  flexible,  formant  voûte  de 
protection. 

Les  tomates  ont  à  souffrir  d'une  maladie  cryptogamique  connue  sous  le  nom 
de  Phytophthora  infestans.  Les  plantes  malades  présentent,  soit  sur  les  feuilles, 
•soit  sur  les  rameaux  ou  les  fruits,  des  taches  noirâtres,  produites  par  le  mycélium 
du  champignon,  qui  grandissent  sous  l'influence  de  la  chaleur  et  de  l'humidité 
et  occasionnent  de  grands  dommages*  en  desséchant  complètement  les  feuilles 
et  les  rameaux  et  en  faisant  pourrir  les  fruits. 

Il  résulte  de  nos  différents  essais  sur  les  tomates  :  i*'  que  la  maladie  ayant  son 
siège  dans  l'intérieur  des  organes  de  la  plante,  les  traitements  pour  la  prévenir 
devront  être  préventifs,  par  conséquent  être  commencés  avant  le  repiquage.  Ils 
devront  être  continués  tous  les  20  à  25  jours,  en  ayant  soin  d'appliquer  un  traite- 
ment à  la  sulfostéatite  entre  chaque  traitement  liquide;  2^  que  la  formule  de  la 
bouillie  à  conseiller  est  : 

Sulfate  de  cuivre 2  kilos 

Poudre  au  savon 2    — 

Eau 400  litres 

Cette  bouillie  préparée  comme  nous  l'avons  déjà  indiqué  ici  (1),  sera  répandue 
au  moyen  d'un  pulvérisateur.  On  aura  soin  d'asperger  les  deux  faces  de  la  feuille, 
opération  qui  sera  facilitée  si  Ton  a  soin  de  palisser  les  plantes  ou  de  leur 
adjoindre  un  tuteur.  La  sulfostéatite  sera  employée  le  matin  avec  le  secours  d'un 
soufflet  régulateur  à  réservoir  extérieur,  pour  être  moins  sujet  à  être  détérioré 
par  la  poudre,  à  la  dose  de  25  à  30  kilos  par  hectare.  En  opérant  les  deux  traite- 
ments alternativement,  la  plante  se  trouvera  toujours  recouverte  de  cuivre, 
malgré  les  fortes  pluies  qui  peuvent  entraîner  la  poudre,  mais  laisseront  toujours 
le  liquide  très  adhérent. 

E.  Zacharewicz. 

(1)  Revue  de  Vilicullwe,  tome  XVII,  page  492. 
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ACTUALITÉS 

Liqueur  à  rin  (L.  Mathuu).  —  La  saccharine  (0.  Sarco»].  —  Lea  Crkiueta  (J.-3f.  Quillom).  — 
La  répression  des  fraudes  (C.  R.). —  Jurisprudence  :  la  capacité  dea  alambics.  —  La  core  aux 
raisins.  —  L'a  libération  du  Tin  ;  la  taxe  différentielle  sur  les  alcools  (A..).  —  Ecole  nationale 
supérieure  d'agriculture  coloniale  :  création  et  nominations.  —  Chaire  départamenUlo  d'agri- 
culture du  Tarn-et-Garonne  :  concours.  —  Concours  international  de  Tatcool:  récompenses. 
—  Concours  de  la  Société  des  Agriculteurs  do  France.  —  Introduction  des  plants  de  vigiie 
français  en  Russie.  —  Bibliographie  :  Le  trarail  du  sol  dans  les  Tjgnes,  par  P.  Larub.  Les  pièces 
lumineux  et  la  destruction  des  insectes  nuisibles,  par  V .  Ybrmorrl.  Manuel  Bellot  des  Mi- 
nières des  traitements  de  la  Tigne.  Bulletin  de  la  Société  de  zoologie  agricole.  Bulletin  de 
l'Association  des  anciens  élèves  de  l'école  d'agriculture  de  Fontaines. 

Liqueur  à  vin.  —  Une  des  grosses  opéralions  de  la  préparation  des  vins 
mousseux  est  la  production  de  la  mousse  par  une  nouvelle  fermentation  du 
sucre  naturel  du  vin,  auquel  on  doit  ajouter  le  complément  de  çucre  pour  attein- 
dre la  pression  donnant  une  mousse  convenable;  ce  complément  de  sucre  est 
introduit  à  l'état  de  solution  dans  d'excellent  vin,  c'est  la  liqueur  de  tirage  ;  il  arrive 
parfois  que  l'intéressé  n'est  pas  fixé  sur  la  richesse  en  sucre  de  cette  liqueur  ou 
qu'il  se  trompe  sur  le  chiffre  réel,  d'où  des  mécomptes  après  la  prise  de  mousse, 
\insi  un  négociant  nous  écrivait  récemment  :  u  J'ai  fait  ma  liqueur  de  tirage 
pour  rendre  mousseux  mon  vin  de  Champagne,  en  faisant  dissoudre  iOO  kilos 
de  sucre  dans  75  litres  de  vin;  comme  j'ai  obtenu  150  bouteilles  de  liqueur,  je 
supposais  que  la  richesse  en  sucre  de  chaque  litre  devait  être  de  833  grammes  ; 
l'analyse  chimique  a  fourni  un  nombre  voisin  de  700,  est-ce  la  densité  du  sucre 
qui  fait  qu'on  ne  retrouve  plus  que  700  grammes  par  litre?  » 

Il  est  évident  que  cet  écart  serait  sufllsant  pour  donner  une  mousse  faible,  car 
en  supposant  qu'il  ait  fallu  ajouter  à  ce  vin  20  grammes  de  sucre,  en  escomptant 
la  richesse  à  833  grammes,  on  n'en  aurait  ajouté  que  16  gr.  8. 

Le  calcul  suivant  montre  qu'il  a  dû  y  avoir  une  erreur  dans  les  mesures  ou  les 
pesées  et  nous  croyons  utile  d'insister  sur  ce  point,  qui  prouve  qu'en  pratique 
vinicole  comme  au  laboratoire,  on  doit  toujours  s'astreindre  à  une  vérification 
de  ses  chiffres. 

Admettons  pour  le  poids  d'un  litre  de  sucre  le  chiffre  le  plus  faible  1  k.  595 

(Maumené  ,  le  volume  occupé  par  100  kilos  est  donc     ^    ,  =  62,7.  Comme  d'au- 

1res  auteurs  ont  admis  des  densités  un  peu  différentes,  ce  volume  n'est  qu'ap- 
proximatif, mais  l'écart  n'atteindrait  pas  1  litre.  Il  en  résulte  que  le  volume  total 
vin  et  sucre  serait  de  62,7  -|-  75  =r  137  litres  7.  Quelles  sont  les  variations  que  ce 
volume  peut  avoir  subies?  On  peut  les  rapporter  à  trois  causes  :  1°  la  dissolution; 
2'*  rinterversion;  3°  la  température. 

Infiueiuede  la  dissolution  sur  le  volume,  —  M.  Barbet  a  établi,  après  M.  Maumené, 
que  la  dissolution  du  sucre  dans  l'eau  se  produisait  avec  une  variation  de  vo- 
lume; une  diminution  pour  les  richesses  de  1  à  780  grammes  par  litre,  et  une 
augmentation  au  delà;  la  contraction  serait  maxima  pour  410  grammes  et,  pour 
500,  elle  serait  d'environ  2  ce.  par  litre, il  est  probable  qu'il  doit  en  être  de  même 
pour  le  vin,  de  sorte  qu'en  appliquant  au  vin  le  chiffre  de  Barbet  pour  l'eau,  la 

2 
diminution  du  volume  serait  au  plus  de  r^r-—  du  volume  total,  chiffre  qui  parafit 

insignifiant  au  point  de  vue  pratique. 

Influence  de  V interversion.  —  Si  l'on  s'en  rapporte  aux  recherches  des  chimistes 
sur  ce  sujet,  les  densités  des  solutions  de  sucre  interverti  ou  de  saccharose  se- 
raient presque  identiques,  il  n'y  aurait  donc  pas  de  variation  de  volume  sensible 
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par  Tinterversion  même  en  tenant  compte  de  la  fixation  d'une  molécule  d'eau 
par  molécule  de  saccharose. 

Injitience  de  la  température.  —  En  admettant  une  variation  de  10  degrés,  les  dif- 
férences de  volumes  par  litre  de  liqueur  seraient  au  plus  de  3  à  4  centimètres 
cubes  par  litre. 

Il  résulte  donc  de  Texamen  de  ces  causes  que  leur  influence  sur  le  volume  de 
la  dissolution  sucrée  n'atteint  pas  la  limite  des  erreurs  que  dans  la  pratique  on 
fait  sur  les  mesures  de  volume,  de  sorte  que  l'écart  entre  700  grammes  et  833 
grammes  ne  peut  provenir  que  d'une  erreur  de  l'ouvrier. 

Dans  le  cas  de  la  prise  de  mousse,  il  est  donc  toujours  indispensable  de  véri- 
fier directement  la  richesse  en  sucre  de  la  liqueur,  soit  parie  dosage  du  sucre, 
soit  au  moins  par  le  densimètre  en  appliquant  la  formule  suivante  : 

S  =  2,66  (D  —  1000) 
dans  laquelle  S  désigne  le  poids  de  sucre  cristallisé  par  litre,  D  le  poids  spéci- 
fique en  grammes  de  la  liqueur  ramené  à  15  degrés  centigrammes  après  lecture 
au  densimètre;  inutile  d'ajouter  que  cette  formule  ne  donne  qu'un  résultat 
approché. 

Ajoutons  encore  à  ce  sujet  qu'il  est  important  de  vérifier  fréquemment  sur  le 
vin  de  tirage  si  la  dose  de  sucre  convenable  y  a  bien  été  ajoutée.  Le  moyen  le 
plus  simple  est  l'emploi  d'un  densimètre  ;  on  a  déterminé  à  l'avance  les  degrés 
densimétriques  du  vin  sucré  à  deux  températures  12  degrés  et  20  degrés;  on 
dresse  une  petite  table  de  correction  donnant  la  densité  pour  chaque  tempéra- 
ture; en  cours  de  tirage,  il  suffît  alors  d'un  essai  densimétrique  et  d'une  lecture 
au  thermomètre  pour  vérifier  si  la  dose  de  sucre  dans  le  vin  est  convenable,  le 
sucre  étant  le  seul  élément  de  variation  de  la  densité.  —  L.  MATmEU. 

La  saooliarine.  —  La  saccharine,  que  l'on  a  quelquefois  appelée  sucre  de 
houille,  est  une  poudre  blanche,  amorphe,  qui  possède  un  pouvoir  sucrant 
énorme,  —  280  fois  plus  considérable  que  celui  du  sucre  ordinaire.  Aussi,  les 
fabricants  de  produits  alimentaires  l'ont-ils  employée,  dans  un  but  d'économie, 
pour  édulcorer  un  grand  nombre  de  substances  destinées  à  l'alimentation.  Il 
n'était  pas  rare  de  rencontrer,  ces  derniers  temps,  des  limonades,  des  confitures, 
dans  lesquelles  le  sucre  ordinaire  avait  été  remplacé  par  la  saccharine.  Comme 
bien  l'on  pense,  les  fabricants  de  vin  ne  sont  pas  restés  en  arrière,  et  l'on  a  pu 
voir  dans  les  réclames  d'un  grand  nombre  de  journaux  vinicoles,  des  annonces 
d'édukoranls  pour  vins.  C'étaient  tout  simplement  des  poudres  ou  des  solutions 
contenant  de  la  saccharine  dans  de  fortes  proportions.  En  les  mélangeant  avec 
un  vin  ordinaire,  riche  en  alcool,  on  obtenait  un  vin  doux  qui  n'était  pas  trop 
désagréable  à  boire. 

Combien  en  a-t-on  vendu,  des  vins  dits  de  Frontignan,  deMalaga,  de  Banyuls, 
fabriqués  de  cette  manière!...  Cependant  les  conseils  d'hygène  de  presque  tous 
les  pays,  consultés  sur  l'usage  de  la  saccharine  dans  l'alimentation,  avaient  émis 
des  opinions  défavorables. 

Eu  France,  le  conseil  d'hygiène  de  la  Seine  et  le  comité  consultatif  d'hygiène 
publique  de  France  proscrivirent  la  saccharine  de  l'alimenlation  générale, 
dès  1888,  comme  pouvant  avoir  des  dangers  pour  la  santé  publique.  —  Son 
usage  prolongé  peut  en  effetproduire  des  troubles  dyspeptiques  (Worms,Dujardin- 
Beaumetz).  D'autre  part,  elle  gêne  la  transformation  de  l'amidon  et  peut-être  la 
digestion  peptique  (Plugge). 
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L'entrée  de  la  saccharine  en  France  fat  prohibée  par  décret  du  l*""  mars  1888. 
Toutefois,  le  comité  consultatif  d'hygiène,  dans  la  séance  du  13  avril  1891, 
a  donné  un  avis  favorable  sur  la  question  de  la  fabrication  de  la  saccharine  en 
France.  Les  fabriques  allemandes  qui  nous  fournissaient  presque  exclusivement 
ce  produit  furent  ainsi  frappées,  mais  l'industrie  française  se  mit  en  mesure 
d'en  fournir  les  consommateurs  :  une  maison  de  Lyon  a,  depuis,  le  monopole 
presque  exclusif  de  sa  fabrication  en  France. 

En  1893,  le  comité  consultatif  d'hygiène  publique  de  France  fut  de  nouveau 
appelé  à  donner  son  avis  sur  les  conditions  de  vente  de  ce  corps.  A  la  suite  de 
nombreuses  expériences  faites  par  MM.  Ogier  et  Fouchet,  il  pensa  qu'il  serait 
excessif  d'en  prohiber  la  fabrication  d'une  façon  absolue,  car  il  est  des  cas, 
rares,  il  est  vrai,  où  ce  produit  rend  des  services;  il  peut  rentrer  dans  certains 
médicaments  :  les  médecins  en  prescrivent  quelquefois  l'usage,  à  des  doses 
faibles,  aux  diabétiques,  auxquels  le  sucre  est  nuisible,  et  qui  peuvent, 
grâce  à  l'emploi  de  la  saccharine,  retrouver  dans  certains  aliments  la  saveur 
du  sucre  qui  leur  est  interdit.  Il  estima  donc  qu'il  n'y  avait  pas  lieu  de  défendre 
la  fabrication  de  ce  produit,  mais  qu'on  devait  en  réglementer  la  vente. 

Cependant  l'emploi  de  lasaccharine  pour  lafabrication des  limonades,  desvins 
doux,  des  confitures  prenait  de  l'extension.  Le  ministre  du  Commerce  s'entendit 
avecle  Garde  des  Sceaux  et  il  informa  les  préfets  qu'ils  eussent  à  empêcher  l'usage 
de  la  saccharine  et  à  réclamer,  contre  les  fabricants  de  produitsalimentairesquien 
renfermaient,  l'application  des  lois  du  27  mars  1851  et  du  5  mai  1855.  Des  pour- 
suites eurent  lieu;  dans  toutes  celles  dont  les  résultats  nous  sont  parvenus,  sauf 
dans  deux  qui  ont  été  jugées  celte  année-ci,  des  acquittements  furent  prononcés. 

A  la  suite  de  ces  décisions,  le  gouvernement  déclara  que  la  saccharine  ne 
pouvait  être  vendue  que  par  les  pharmaciens  et  il  déposa,  le  15  novembre  1899, 
un  projet  de  loi  réglementant  la  fabrication  et  la  vente  de  ce  sucre  artificiel.  Ce 
projet  de  loi  était  calqué  sur  celui  que  le  Parlement  avait  voté,  quelque  temps 
auparavant,  relativement  au  phosphore. 

Malgré  tout  cela,  des  tribunaux,  notamment  celui  de  Lyon,  relaxèrent  des 
non-pharmaciens  qui  vendaient  ce  produit.  Le  procès  de  Lyon  avait  été  pour- 
suivi par  le  Syndicat  des  pharmaciens  contre  un  épicier  qui  vendait  des  pastilles 
de  saccharine.  En  première  instance,  le  prévenu  fut  acquitté,  parce  que  la  sac- 
charine est  un  aïmmt  (!?);  en  appel,  nouvel  acquittement,  la  saccharine  étant' 
un  condiment! 

Les  choses  en  étaient  là,  lorsque  cette  année,  à  l'instigation  des  grands  raffi- 
neurs,  le  ministre  des  Finances  a  cru  devoir  introduire  le  projet  de  1899  dans  la 
loi  de  finances.  On  sait  que  les  lois  ainsi  introduites  passent  pour  ainsi  dire  à 
l'improviste.  Cela  est  tellement  vrai,  que  les  textes  concernant  la  saccharine  ont 
été  votés  au  cours  de  la  discussion  du  budget  à  la  Chambre  des  députés,  sans 
qu'un  seul  des  membres  de  cette  Chambre  ait  cru  devoir  présenter  la  moindre 
observation. 

Il  n'en  fut  pas  de  même  devant  le  Sénat.  Notre  confrère  M.  Duval  protesta 
énergiquement,  dans  la  séance  du  27  mars,  contre  les  dispositions  de  la  loi  qui 
transformaientles  pharmaciens  en  auxiliaires  des  agents  des  contributions  indi- 
rectes. Mais  les  sénateurs  étaient  pressés  de  prendre  la  clef  des  champs  et  ils  ne 
voulurent  rien  entendre.  La  loi  fut  votée.  Nous  attendons  maintenant  le  règle- 
ment d'administration  publique  qui  spécifiera  la  manière  dont  les  pharmaciens 
pourront  continuer  à  délivrer  la  saccharine. 
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11  est  probable  que  le  seul  parti  que  ceux-ci  auront  à  prendre  sera,  comme  le 
Conseille  notre  confrère  M.  Grinon,  de  refuser  purement  et  simplement  la  vente 
de  la  saccharine,  plutôt  que  de  s'exposer  à  subir,  de  la  part  des  agents  du  fisc, 
une  inquisition  plus  ou  moins  arbitraire  et  des  vexations  pouvant  avoir  pour 
dénouement  une  condamnation.  Ce  sera  simplement  un  médicament  qui  disparaîtra 
de  Tarsenal  thérapeutique.  Nous  croyons  que  les  malades  n'auront  pas  trop  à 
s'en  plaindre. 

Dans  tous  les  cas,  grâce  atex  grands  raffineurs^  on  ne  verra  plus,  ou  presque  plus, 
la  saccharine  entrer  dans  la  composition  des  vins  doux,  ni  les  annonces  d'ÉDULco- 
RANTS  POUR  VINS  s'étalcr  à  la  quatrième  page  des  journaux. 

On  a.mis  vingt-cinq  ans  pour  arriver  à  ce  résultat.  Il  ne  faut  pas  trop  nous 
plaindre;  c'est  la  durée  d'incubation,  presque  normale,  d'une  loi  utile.  Nous  ne 
pouvons  que  dire,  avec  bien  d'autres:  mieux  vaut  tard  que  jamais  1  —  0.  Sarcos. 

Les  criquets.  -*  Les  criquets  [Caîoptmus  italicus)^  qui  avaient  l'an  dernier 
exercé  de  sérieux  ravages  dans  les  Charentes,  viennent  de  faire  leur  réappari- 
tion. Contrairement  à  ce  que  l'on  était  en  droit  de  prévoir,  la  ponte  des  insectes 
n'a  pas  toujours  eu  lieu  dans  les  régions  les  plus  atteintes  en  1901.  Ainsi,  dans 
la  partie  avoisinant  le  nord  de  l'arrondissement  de  Cognac,  qui  avait  beaucoup 
souffert  l'an  dernier,  toutes  les  recherches  pour  trouver  des  œufs  sont  restées 
sans  résuUat  sérieux.  Il  semble  que  la  plupart  des  criquets  ont  émigré  vers  les 
bords  de  la  Gironde  pour  y  déposer  leurs  œufs.  Ainsi,  dans  toutes  les  communes 
voisines  du  fleuve  de  la  Gironde,  à  partir  de  Royan  jusque  vers  l'arrondisse- 
ment de  Blaye,  on  trouve  sur  les  coteaux  calcaires  exposés  au  midi  ou  à  l'est  des 
œufs  en  nombre  considérable.  Les  éclosions  viennent  de  commencer  et  des 
milliers  de  jeunes  criquets  couvrent  le  sol. 

11  faut,  partout  oii  se  montrent  les  criquets,  répandre  avec  un  pulvérisateur, 
pendant  les  premiers  jours  de  l'apparition,  le  mélange  suivant,  conseillé  par 
M.  Kunckel  d'Herculais  et  recommandé  parle  ministère  de  l'agriculture  : 

Huile  lourde  du  gaz 5  kilos 

Savou  noir  en  pâte. ^ 1    — 

Eau .     94  litres 

Les  expériences  auxquelles  je  viens  d'assister  ne  laissent  aucun  doute  sur 
l'efûcacité  de  ce  mélange.  Les  éclosions  des  œufs  n'ayant  pas  lieu  au  même 
moment,  il  faudra,  pour  arriver  à  un  résultat  sérieux,  répéter  les  aspersions.  — 

J.-M.  GUILLON. 

La  répression  des  fraudes.  —  Deux  correspondants  de  la  Revue  deman- 
dent dans  le  dernier  numéro  que  Ton  réprime  énergiquemenl  les  fraudes  qui  se 
produisent  consécutivement  à  la  vente  des  drogues  qui  servent  à  faire  des  vins 
artificiels.  Or,  il  y  a  déjà  eu  un  amendement  à  l'article  3  de  la  loi  générale  sur 
les  fraudes  déposé  par  M.  Henri  Ricard,  alors  président  de  la  Commission  vilicole 
de  la  Chambre  des  députés,  ainsi  rédigé  : 

Seront  passibles  de  pénalités 

§  4  de  l'art.  3.  —  Ceux  qui  exposeront,  mettront  en  vente  ou  vendront,  en  vue  de  son 
application  à' l'amélioration  ou  à  la  conservation  des  boissons  ou  substances  alimen- 
taires, tout  produit  chimique,  soit  sous  son  nom,  soit  sous  un  nom  quelconque,  si  cette 
application  n'a  pas  été  autorisée  par  TAcadémic  de  médecine  ou  réglementée  par  une 
loi  antérieure  à  la  présente.  .     . 
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U  n'y  aurait  qu'à  ajouter  :  «  ou  à  la  fabrication  »  après  le  mot  conservation 
p««r  qpM>  eeâ  amàendement  atteigne  les  produits  pour  la  préparation  des  vins 
artificiels.  Wm  -wmsttê  féliti<mnement  des  associations  intéreslsées  ne  pourra  que 
hâter  et  assurer  le  vote* 4ft  este  loL  —  S. 


Notre  correspondant  de  la  Bourg^igntdMHHMàe,^ comme  la  Société  départemen- 
tale d'Agriculture  de  l*Aude,  Vintroductiott  du  diqpofiitions  complémentaires 
dans  le  projet  de  loi  contre  les  fraudes  déjà  voté  p«tWSte«i»  et  son  adoption 
aussi  rapide  que  possible.  Le  principe  de  cette  loi  semMttI  sL  aécessaire  que 
son  acceptation  n*a  rencontré  aucune  opposition  sérieuse,  au  mouMBâ  de  la  pre- 
mière discussion  à  laquelle  il  a  donné  lieu  à  la  Chambre  haute.  On  «^  %  tcMit 
d'abord  accepté  le  texte  de  confiance;  quand  ensuite  on  s'est  décidé  à  l'examiaeg 
avec  attention,  on  s* est  aperçu  que  ses  prescriptions  paraissent  a  incomplètes, 
insuffisantes  et  dangereuses  même  pour  la  propriété  et  le  commerce  ».  Si,  pour 
remédier  à  ses  défauts,  il  ne  s'agissait  que  d'additions  à  faire  aux  articles- 
primitifs,  et  même  de  quelques  légères  modifications  de  détail,  on  pourrait  espé- 
rer une  solution  assez  prochaine.  Mais  le  problème  est  beaucoup  plus  com- 
pliqué. Chaque  fois  qu'on  se  met  en  présence  des  pratiques  de  la  falsification, 
on  constate  des  modes  d'application  nouveaux  et  on  veut  les  viser  pour  les  con- 
damner d'une  manière  précise.  Ce  sont  aujourd'hui  les  produits  destinés  à  la 
fabrication  des  vins  artificiels  qu'on  entend  prohiber,  non  qu'ils  ne  le  soient 
déjà,  mais  parce  qu'ils  ne  le  sont  qu'en  termes  trop  vagues;  ce  sera  demain  une 
autre  pratique  contre  laquelle  on  s'élèvera  sans  qu'on  puisse  prévoir  la  fin  ou 
seulement  la  suspension  provisoire  de  la  liste  des  fraudes  à  arrêter.  La  proposi- 
tion de  M.  Ricard,  si  étudiée  qu'elle  soit,  ne  laisse  pas  que  de  soulever  cer- 
taines observations  importantes,  et  son  auteur  ne  sera  plus  à  la  Chambre  pour 
la  défendre. 

Une  bonne  loi  sur  les  fraudes  devrait  être  la  codification  des  lois  existantes. 
Ainsi  comprise,  elle  constituerait  un  progrès  considérable.  Le  projet  qui  a  été 
voté  par  le  Sénat  ne  répond  malheureusement  pas  à  ce  but;  il  ne  remplacerait 
aucune  loi  antérieure,  ce  ne  serait  qu'une  loi  de  plus.  Dans  la  hâte  qu'on  a  mise 
à  satisfaire  à  un  désir  exprimé  de  toutes  parts,  on  y  a  introduit  à  peu  près 
toutes  les  mesures  réclamées  par  l'opinion  et  on  n'a  pas  pris  le  soin  de  les  for- 
muler avec  une  netteté  suffisante;  on  n'a  pas  craint  même,  sans  s'expliquer 
suffisamment  sur  les  raisons  qui  motivaient  ces  changements,  de  déroger  à 
quelques-unes  des  règles  qui  dominent  notre  droit  civil  et  commercial  :  aussi  le 
travail  est-il  à  remettre  sur  le  métier  et  ne  peut- on  compter  sur  sa  réalisation 
prochaine.  Sans  doute,  des  lois  de  détail  et  de  circonstances  qui  régissent  les 
falsifications,  il  faut  arriver  à  une  loi  d'ensemble,  mais  à  une  loi  bien  étudiée, 
bien  comprise.  On  ne  peut  se  dissimuler  que  la  matière  ne  soit  difficile  et  ne 
demande  encore  de  longues  études.  On  peut  et  on  doit  aborder  le  travail  qu'elle 
exige,  mais  il  faut  le  préparer  avec  calme  et  surtout  sans  impatience.  Les 
lois  existantes  ne  manquent  pas,  du  reste,  et,  malgré  les  rep^oches  qu'on  peut 
leur  adresser,  elles  semblent  permettre  d'attendre.  —  C.  R. 

Jurisprudenoe  :  Capacité  des  alambics.  —  L'administration  des  contribu- 
tions indirectes  dressait  le  30  septembre  dernier  un  procès-verbal  contre  un  pro- 
priétaire de  l'arrondissement  de  Narbonne  pour  emploi  sans  déclaration  d'un 
appareil  de  plus  de  cinq  hectolitres,  cette  capacité  étant  calculée  d'après  le 
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volume  total  de  la  cacarbite  6t  AKdkflfMW.  Ce  prrocës- verbal  était  suivi,  le 
ai  décembre,  d'uae  mÊlgitttÊm  devant  le  tribunal  correctionnel.  Mais  quand 
Taffaireest  tvia^arcffscussion,  le  2  mai,  Tadministration  a  purement  et  sim- 
ftamt^aÉrnidonné  sa  poursuite  en  demandant  acte  de  ses  conclusions.  Le  pro- 
prfétaire  poursuivi  s'est  opposé  alors  à  ce  qu'il  soit  seulement  donné  acte  de 
rabandon  des  poursuites,  et  le  Tribunal  a  rendu  le  jugement  suivant  que  nous* 
apporte  le  Moniteur  du  Palais  de  Narbonne  : 

Au  fond,  attendu  que  l'appareil  décrit  au  procès-verbal  n'est,  ainsi  qu'il  appert  des 
constatations  faites  par  les  agents  des  Contributions  indirectes,  ni  à  marche  continue,  ni 
chauffé  à  la  vapeur;  qu'il  constitue,  par  suite,  un  alambic  ordinaire,  au  sens  de  l'ar- 
ticle 10  de  la  loi  du  29  décembre  1900;  que  l'avis  du  Conseil  d'Etat  du  2  juillet  1901  dit, 
en  effet,  que  tout  appareil  doit  être  considéré  comme  ordinaire  pourvu  qu'il  ne  soit  ni 
continu  ni  chauffé  à  la  vapeur;  que  cette  interprétation  est  confirmée  par  une  lettre^ 
du  20  février  1901,  adressée  par  M.  le  Ministre  des  finances  à  M.  le  député  Pams;  que 
cet  alambic  ne  ferait  donc  perdre  le  privilège  de  bouilleur  de  cru  au  propriétaire  récol- 
tant que  tout  autant  ({ue  sa  capacité  dépasserait  cinq  hectolitres;  atlendu  que  cette 
capacité  doit  s'entendre  uniquement  de  lachaudière  proprement  dite  oucucurbite,  c'est- 
à-dire  de  la  partie  de  l'appareil  soumise  à  l'action  du  feu  (Lettre  de  M,  le  Ministre  des 
Finances  précitée  et  réponse  de  te  même  ministre  a  une  question  de  M,  le  sénateur  Calvet^  dans 
la  séance  du  Sénat  du  26  décembre  1900)  ;  que  le  volume  du  récipient  B  de  la  distillerie 
incriminée  ne  peut  pas  être  ajouté  au  volume  du  récipient  A,  puisque  le  récipient  B  est, 
d'après  le  procès- verbal  lui-même,  un  rectificateur  et  non  une  chaudière;  que  les 
vapeurs  alcooliques  précédemment  inexistant  se  forment  uniquement  dans  le  récipient  A, 
taudis  que  B  n'est  chaufTé  que  par  la  chaleur  qui  se  dégage  de  la  condensation  des 
vapeurs  aqueuses  de  A  et  a  pour  unique  fonction  de  rectifier  de  concentrer  les  vapeurs 
fournies  par  la  cucurbite;  atlendu,  dès  lors,  que  la  capacité  de  A  doit  seule  entrer  en 
compte  ;  qu'il  est  établi  qu'elle  est  de  480  litres  ;  que,  par  suite,  l'usage  de  la  distillerie 
de  Grand-Selve  n'a  pas  fait  perdre  à  B sa  qualité  de  bouilleur  de  cru;  que,  d'ail- 
leurs, la  Régie  reconnaît  implicitement  que  sa  poursuite  est  mal  fondée,  puisqu'elle 
demande  acte  de  ce  qu'elle  déclare  l'abandonner;  attendu  que  les  dépens  doivent  être 
supportés  par  l'Administration  des  Contributions  indirectes  qui  succombe  dans  son 
action  ; 

Renvoie  B...  des^finsde  la  poursuite,  sans  dépens;  donne  acte  à  la  Régie  de  ce  qu'elle 
renonce  à  son  action;  la  condamne  aux  dépens. 

Ainsi,  on  doit  comprendre  sous  le  nom  d'alambics  ordinaires  tous  ceux  qui  ne 
sont  ni  continus,  ni  chauffés  à  la  vapeur.  Quant  à  leur  capacité,  elle  doit  s'en* 
tendre  uniquement  de  lachaudière  proprement  dite,  u  c'est-à-dire  de  la  partie  de 
l'appareil  soumise  à  l'action  du  feu.  Cette  solution  s'imposait  et,  si  quelque  chose 
nous  étonne,  c'est  que  l'Administration  ait  pu  avoir,  même  pendant  un  certain 
temps  seulement,  une  opinion  contraire. 

La  cure  aux  raisins.  —  Un  de  nos  correspondants,  qui  est  à  la  fois  un 
médecin  autorisé  et  un  excellent  viticulteur,  nous  signale,  dans  une  lettre 
particulière,  la  valeur  thérapeutique  de  la  cure  aux  raisins.  Ce  mode  de  trai- 
tement, très  ancien,  est  trop  délaissé  aujourd'hui  ;  il  mériterait  d'être  rappelé  à 
l'attention  du  corps  médical  en  même  temps  qu'à  celle  du  public.  La  cure  aux  rai- 
sins produit  d'excellents  effets  ;  elle  pourrait  souvent  remplacer  une  saison  à  Vichy, 
à  Fougues,  à  Royat,  à  Châtel-Guyon  et  dans  quelques  autres  stations;  elle  pré- 
sente un  très  grand  intérêt  au  point  de  vue  clinique  comme  au  point  de  vue 
hygiénique;  c'est  une  question  à  reprendre. 
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En  pratique,  une  cure  aux  raisiasdure  au  moins  vingt  joursetsupposeunecon- 
sommalion  moyenne  de  3  kilogi^ammes  par  malade  chaque  jour.  Ce  serait,  à  ne 
considérer  que  les  intérêts  viticoles,  60  kilogrammes  de  raisin  au  minimum  par 
individu.  Le  chiffre  n*est  pas  bien  élevé.  Mais,  à  5  personnes,  il  représenterait 
i  équivalent  de  la  quantité  de  raisin  correspondant  à  une  pièce  de  vin;  à  50,  ce 
serait  dix  fois  plus;  à  500,  cent  fois  plus,  etc. 

La  libération  du  vin  ;  la  taxe  diARérentielle  sur  les  alcools.  — 
M.  E.  Seguin  nous  a  communiqué  sur  cette  double  question  un  travail  intéres- 
sant duquel  nous  allons  extraire  seulement  quelques  chiffres. 

La  libération  du  vin,  c'est-à-dire  le  vin  libre  comme  le  blé,  entraînerait  pour 
l'Etat  la  perte  que  voici  : 

Suppression  du  droit  de  circulation,  soit,  en  admettant  une  consommation 

taxée  de  45  millions  d'hectolitres 67.500.000  francs^ 

Mais  en  libérant  le  vin,  il  faudrait  libérer  aussi  le  cidre  et 

la  bière,  soit,  pour  le  cidre 8.000.000      — 

Pour  la  bière 13.000.000     — 

Toutefois,  pour  que  cette  libération  fût  complète,  il  fau- 
drait aussi  supprimer  les  licences,  soit  une  perte  de. .  H6.000.000     — 

Total  pour  la  libération  du  vin 124.500.000  francs. 

L'application  de  la  taxe  différentielle  entraînerait  aussi  une  perte.  Cette  taxe, 
pour  être  efficace,  doit  être  de  50  francs  au  moins.  Or,  Talcool  produit  par  le  vin 
et  les  fruits  pouvant  atteindre  1.500.000  francs,  le  déficit  budgétaire  serait  de 
75.000.000  francs. 

Par  conséquent,  la  libération  du  vin  et  l'application  d'une  taxe  différentielle 
sur  l'alcool  creuseraient  dans  le  budget  un  trou  de  200  millions.  Avec  quoi  com- 
blerait-on ce  vide?  Avec  des  impôts  nouveaux,  dira^-t-on.  Mais  sur  quoi  porte- 
ront ces  impôts  ?  Avant  de  supprimer  et  de  détruire,  on  ferait  bien  de  songer  à 
édifier.  —  A. 

Ecole  supérieure  dTagrrioulture  coloniale.  —  Dans  un  rapport  au  pré- 
sident de  la  République,  M.  A.  Decrais,  ministre  des  Colonies,  a  fait  ressortir 
toutes  les  raisons  qui  militent  en  faveur  de  la  création  d'une  Ecole  nationale  supé- 
rietire  de  VagncuJture  coloniale  : 

Si,  en  France,  rorganisalion  de  l'enseignement  agricole  a  eu  Tinfluence  la  plus  heu- 
reuse sur  les  progrès  réalisés  par  la  culture,  il  est  permis  d'espérer  que  les  effets  d'un 
semblable  enseignement  auront  des  résultats  encore  plus  marqués  sur  la  prospérité  de 
nos  colonies,  car,  tandis  que  notre  vieille  agriculture  métropolitaine  s'appuyait  sur  tout 
un  passé  de  tradition  et  de  pratique,  l'agriculture  coloniale,  au  contraire,  est  une 
science  neuve,  née  d'hier,  et  où  les  moindres  détails  doivent  être  soigneusement 
étudiés.  11  importe  que  les  jeunes  gens  qui  veulent  porter  dans  nos  colonies  leurs  capi- 
taux ou  qui  seront  appelés  à  occuper  des  postes  dans  l'administration  agricole  possèdent 
toutes  les  connaissances  techniques  nécessaires  pour  leur  permettre  de  réussir  et  de 
diriger  avec  compétence  les  fonctions  qui  leur  seront  confiées. 

J'ai  pensé  qu'en  se  basant  sur  l'enseignement  donné  déjà  dans  les  diverses  écoles,  il 
suffirait  de  compléter  par  un  enseignement  technique  spécial  les  notions  générales  qui 
y  sont  enseignées.  11  importe  que  cet  enseignement  soit  en  môme  temps  très  tcchniqiie 
et  très  pratique.  Cette  double  nécessité  peut  être  satisfaite  eu  installant  renseignement 
au  Jardin  colonial. 
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Déjà,  en  effet,  de  nombreux  stagiaires  fréquentent  cet  établissement,  en  vue 
d'acquérir  les  notions  techniques  qui  leur  sont  indispensables  pour  leur  permettre  de 
réussir  aux  colonies.  Les  collections  de  plantes  réunies  dans  les  serres,  aussi  bien  que 
les  séries  très  complètes  de  matières  premières  provenant  des  colonies,  permettront  de 
mettre  sous  les  yêui  des  élèves  tout  ce  qui  peut  contribuer  à  compléter  leur  instruc- 
tion pratique. 

Peu  de  chose  reste  à  faire  pour  parachever  l'organisation  des  laboratoires. 

Conformément  à  ces  vues,  un  décret  du  29  mars  1902  crée  YEeole  supérieure 
déV  Agriculture  coloniale.  Son  siège  est  fixé  au  Jardin  colonial;  ses  études  durent  un 
an.  L'école  recevra  des  élèves  réguliers  et  des  élèves  libres.  Ne  pourront  être 
admis  comme  élèves  réguliers  que  les  candidats  titulaires,  soit  du  diplôme  de 
rinslitut  national  agronomique,  des  écoles  nationales  d'agriculture,  de  Técole 
d'horticulture  de  Versailles,  de  l'école  d'agriculture  coloniale  de  Tunis,  de  l'école 
coloniale,  de  l'école  centrale  des  arts  et  manufactures,  de  l'école  de  physique  et 
de  chimie,  soit  de  la  licence  es  sciences  naturelles  ou  es  sciences  physiques. 
Tout  élève,  régulier  ou  libre,  aura  à  verser  des  frais  d'inscription  fixés  à  trois 
cents  francs  par  an  payables  par  trimestre  et  d'avance.  Les  élèves  libres  seront 
admis  à  suivre  les  cours,  les  applications,  les  exercices  de  laboratoire  et  les 
travaux  pratiques. 

Par  un  arrêté  ministériel,  en  date  du  même  jour,  ont  été  nommés  à  l'Ecole  supé- 
rieure d'agriculture  coloniale,  professeurs  :  d'agriculture  coloniale  :  M.  Dybowski, 
directeur  du  Jardin  colonial;  —  de  culture  des  plantes  alimentaires  :  M.  Chalot,  direc- 
teur du  Jardin  d'essai  de  Libreville;  —  de  botanique  coloniale  :  M.  Dubard,  chef  du 
service  botanique  au  Jardin  colonial;  —  de  technologie  coloniale  :  M.  Paul  Araraann, 
chef  du  service  chimique  au  Jardin  colonial  ;  —  de  zootechnie  coloniale  :  M.  Malèvre, 
professeur  à  l'Institut  national  agronomique; —  de  génie  rural  :  M.  Max  Ringelmann, 
professeur  à  l'Institut  national  agronomique;  —  de  pathologie  végétale  :  M.  le  docteur 
Delacroix,  maître  de  conférences  à  l'Institut  national  agronomique;  —  d'hygiène  colo- 
niale :  M.  le  docteur  Loir,  ancien  directeur  de  l'institut  Pasteur  de  Tunis  ;  —  d'écono- 
mie rurale  appliquée  aux  colonies  :  M.  Daniel  Zolla,  professeur  à  Técole  d'agriculture 
de  Grignon;  —  d'administration  coloniale  :  M.  André  Yon,  professeur  à  l'école  colo- 
niale. 

Chaire  d'agriculture  du  Tam-et-Garonne:  Concours.—  Par  décision  du 
ministre  de  l'Agriculture,  un  concours  sera  ouvert  à  Montauban,  le  lundi  6  octobre 
1902,  pour  la  nomination  du  professeur  départemental  d'agriculture  de  Tarn-et- Garonne. 

Concours  international  des  emplois  industriels  de  l'alcool  :  Princi- 
pales RÉCOMPENSES. —  Appareils  moteurs:  Objet  d'art  :  MM.  Brouhot  et  C®,  de  Vierzon 
(Cher),  pour  l'ensemble  de  leurs  moteurs.  —  Moteurs  fixes  de  2  chevaux  et  au-dessous. 
Médailles  d'or  :  MM.  Brouhot  et  G'*,  précités;  Compagnie  Duplex,  rue  Lafayette,  à  Paris. 
—  Moteurs  fixes  de  2  d  6  chevaux;  a)  pesant  30kilog.  par  cheval  et  au-dessous.  Médaille 
d'or:  Société  anonyme  l'Aster,  boulevard  Carnot,  à  Saint-Denis;  6)  pesant  plus  de 
30  kilog.  par  cheval  :  Médaille  d'or:  Société  suisse  de  Vinterthur.  —  Moteurs  fixes  de  6 
à  10  chevaux.  Médaille  d'or  :  M.  Pruvost,  à  la  Bassée  (Nord).  --Moteurs  fixes  de  plus  de 
10  chevaux  :  Médaille  d'or  :  MM.  Brouhot  et  C»*,  précités.  —  Locomobiles.  Médaille  d'or  : 
M.  Beaupré  (Eugène).  ^Groupes  moteurs.  Médaille  d'or  :  MM.  Bardon,  quai  National  à 
Pttteaux (groupe  électrogène)  ;  Beaupré  E.  (locobatteuse). 

Automobiles  :  Epreuve  de  vitesse.  Objets  d'art;  Société  la  Métropole,  MM.  de  Dion- 
Bouton,  Renault  frères,  Darracq  et  C»*,  Panhard  et  Levassor.  —  Véhicules  de  tourisme. 
Epreuve  de  consommation.  Objets  d'art  :  Société  des  automobiles  Peugeot  ;  Société  des 
automobiles  Delahaye;  MM.  Chénardet  Walcker.  —  Véhicules  indmtriels.  Objets  d'din: 
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Etablissements  Georges  Richard,  Société  d'automobiles  de  traction  «  système  Bardon  ». 
Appareils  d'éclairage.  Eclairage  public.  Objet  d'art:  Société  la  Washington,  rue  Saint- 
Honoré,  173,  à  Paris.  Médailles  d'or  :  Société  la  Washington,  précitée;  M.  Denayrouze. 
boulevard  VictOr-Hugo,  70,  à  Neuilly-sur-Seine;  Société  russe  de  Kornfeld  et  Le- 
tchinsky,  rue  Claude- Bernard,  68,  àParis.  — Eclairage dcmeêtique:  Mhi.  Decampset  C*«; 
la  Continentale  nouvelle. 

^  Appareils  de  chauffage.  Chauffége,  Médaille  d'or  :  Société  la  Continentale  nouvelle.  — 
Réchauds  à  alcool.  Médaille  d'or:  MM.  Decamps  et  C»«;  Denayroaze. 

Gonfioiirs  de  la  Soelété  des  Ag^ewàtomn  de  Fraiiee.  —  Un  prix  agro- 
nomique, consistant  en  un  objet  d'art,  sera  décerné^  durant  la  session  de  la  Société, 
en  1903,  à  l'auteur  d'une  étude  traitant  de  la  trans^onnation.  en  vins  mousseux  des  vins 
communs,  plus  particulièrement  des  blancs,  additionnés  d'acide  carbonique  et  vendus 
dans  les  cafés  et  débits. 

Un  prix  agronomique,  consistant  en  un  objet  d'art,  sera  décerné  durant  la  prochaine 
session  de  la  Société,  en  1903,  à  l'auteur  de  l'étude  sur  l'influence  :  1«  des  maladies 
cryptogamiqHiCS  sur  la  vinification;  procédés  de  vinification,  capables  de  remédier  aux 
accidents  que  les  maladies  peuvent  déterminer  dans  les  vins;  2^  de  Végrappage  dans  la 
vinification  (insister  sur  les  cas  dans  lesquels  il  est  avantageux  ou  nuisible). 

Les  mémoires  devront  être  remis  au  siège  de  la  Société  avant  le  31  décembre  1902. 

Introduction  de  plants  de  vigne  français  enRussie. — Actuellement,  l'intro- 
duction de  plants  devigne  de  provenance  française  en  Russie  est  autorisée  parle  ministère 
de  l'agriculture  et  des  domaines  pour  chaque  cas  spécial,  dans  les  conditions  suivantes  : 

1.  —  L'importation  de  plants  de  vigne  non  enracinés,  importés  dans  les  régions  con- 
taminées par  le  Phylloxéra,  est  généralement  permise.  Toutes  les  demandes  d'importa- 
tions sont  régulièrement  satisfaites,  à  condition  que  les  plants  soient  dirigés  par  une  des 
deux  douanes  de  Batoum  ou  d'Odessa,  où  ils  doivent  être  désinfectés  sous  le  contrôle 
des  agents  du  comité  phylloxérique  local.  11  est  à  remarquer  que  lesdites  importations 
étant  autorisées  seulement  à  destination  des  régions  phylloxérées,  il  est  indispensable 
d'indiquer  dans  la  demande  d'admission  la  localité  précise  où  les  plants  doivent  être 
dirigés.  La  demande  même  doit  être  adressée  à  l'un  des  deux  comités  phylloxériques 
d'Odessa  ou  du  Caucase  (adresse  Tiflis),  qui  la  communique  à  son  tour  au  ministère. 

-  Les  régions  actuellement  considérées  comme  contaminées  sont  :  dans  le  gouverne- 
ment de  Koutaïss,  les  districts  de  Koutaïss,  Chorapane,  Senaky,  Zougdidy,  Ozourguéty, 
ainsi  qu'une  partie  du  district  de  Ratcha;  dans  le  gouvernement  de  Tiflis,  une  partie  du 
district  de  Gori  ;  dans  le  gouvernement  de  Bessarabie,  les  districts  de  Khotine,  Soroki, 
Beitzy,  Kichinev,  Orguéiev,  Bendéry  et  Ismaîl. 

2.  —  L'importation  de  plants  de  vignes  enracinés  dans  les  régions  contaminées  n'est 
autorisée  par  le  ministère  qu'avec  une  extrême  circonspection,  vu  que  même  dans  ces 
régions  il  se  trouve  de  grandes  étendues  de  vignobles  encore  intactes  et  qu'il  est  néces- 
saire de  préserver  contre  le  danger  de  contamination  phylloxérique.  Jusqu'à  présent, 
cependant,  le  ministère  ne  refuse  pas  ces  autorisations,  mais  il  ne  peut  les  considérer 
comme  règle  générale,  vu  des  cas  possibles  d'exception  pour  des  raisons  spéciales.  Les 
détails  des  formalités  sont  les  mêmes  comme  pour  les  plants  non  enracinés. 

3.  —  Enfin  l'importation  de  plants  enracinés  ou  non  dans  des  régions  indemnes  du 
Phylloxéra  est  comme  règle  générale  interdite,  et  le  ministère  de  l'agriculture  ne  déli- 
vre des  permis  d'introduction  que  dans  des  cas  tout  à  fait  exceptionnels  (pour  sols 
sablonneux,  pépinières  gouvernementales,  etc.)  (1). 

Bibliogrraphie.  —  LeTravail  dusol  dans  les  vignes,  par  P.  Larue.  1  vol.in-S*  de  192  p. 
avec 44  fig.,  Narbonne,  Gaillard,  éditeur.  Prix  :  franco  2  fr.  30. —  Sous  forme  d'un  rapport 
sur  les  essais  d'instruments  aratoires  viticoles  effectués  par  le  Syndicat  agricole  de  Cuxac, 
M.  P.  Larue,  ingénieur  agronome,  administrateur  du  beau  vignoble  de  Raonel,  près 

(1)  Communication  de  l'ambassade. 
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Narbonne,  n*a  rien  moins  publié  qu*un  véritable  ouvrage  sur  le  travail  du  sol  dans  les 
vignes.  L'auteur  étudie  successivement  les  instruments  à  bras,  le&  charrues,  les  labours 
au  moteur,  les  bineuses,  les  houes,  les  herses,  les  rouleaux,  les  haimab,  etc.,  en  trai- 
tant de  chacun  de  ces  appareils,  non  seulement  en  ingénieur,  mais  encore  en  viticul- 
teur au  courant  des  èonditions  d'application.  Son  livre  abonde  en  observations  instruc- 
tives ;  il  révèle  les  progrès  considérables  qui  ont  été  réalisés  depuis  une  quinzaine 
d'années  seulement,  dans  la  construction  et  l'emploi  des  machines  destinées  à  l'ameu- 
blisseraent  de  la  terre  dans  les  vignobles.  —  C.  R. 

Les  Pièges,  lumineux  et  la  destfuction  des  insectes  nuisibles,  par  V.  Vermorel.  Broch. 
in-80  de  64  p.  avec  31  fig.dans  le  texte.  Montpellier,  Coulet.  Prix  1  fr.  50. —  Les  pièges 
lumineux  constituent  un  moyen  de  destruction  des  papillon^  connu  depuis  longtemps  ; 
on  y  est  revenu  ces  dernières  années  et  leur  emploi  se  généralise  de  plus  en  plus.  Dans 
l'intéressante  brochure  que  nous  signalons  à  nos  lecteurs,  M.  V.  Vermorel  rappelle  les 
différents  systèmes  qui  ont  été  successivement  employés,  en  commençant  par  les  falots 
les  plus  simples  pour  arriver  à  la  lampe  à  acétylène.  On  ne  manquera  pas,  en  lisant  ce 
travail,  d'être  étonné  de  la  variété  des  con^binaisons  adoptées  pour  résoudre  un  pro- 
blème qui  parait,  au  premier  abord,  d'une  grande  simplicité.  Malgré  tout  ce  qui  a  été 
fait,  l'auteur  compte  sur  de  prochains  perfectionnements  qui  diminueront  encore  le 
prix  déjà  si  modique  de  ce  mode  de  défense  contre  les  insectes  nuisibles.—  C.  R. 

Manuel  pratique  pour  les  trailcments  contre  toutes  les  maladies  cryptogamiques  à  Vaide 
de  rammoniure  de  cuivre  Bellot  des  Minières  en  vases  hermétiques  (6.  S.  G.  D.  G.), 
brochure  gr.  in-8°.  Les  Libraires  associés,  13,  rue  de  Buci,  à  Paris  ;  Féret  et  fils  éditeurs» 
à  Bordeaux.  Prix  :  0  fr.  50  c,  franco  poste  0  fr.  55  c.  —  Cette  nouvelle  brochure  de 
M.  Bellot  des  Minières  paraît  au  moment  où  vont  commencer  les  traitements  préven- 
tifs les  plus  importants  contre  le  Mildew,  le  Rot  Brun,  le  Black  Rot.  Nos  lecteurs 
trouveront  dans  cette  publication  les  indications  précises  sur  le  remède  qui,  depuis 
longtemps,  remplace  avec  succès  la  bouillie  bordelaise  au  château  Haut-Bailly  et  dans 
plusieurs  autres  crus  réputés. 

Bulletin  de  la  Société  d*études  et  de  vulgarisation  de  la  zoologie  agricole.  Bulletin  tri- 
mestriel in-8®,  laboratoire  de  zoologie  de  la  Faculté  des  sciences,  à  Bordeaux.  —  Ce 
Bulletin  est  l'organe  de  la  Société  d'études  et  de  vulgarisation  de  la  zoologie  agricole 
dont  nous  avons  annoncé  la  fondation  à  Bordeaux.  Son  premier  numéro  contient 
d'intéressantes  études  de  M.  Laborde  sur  TEudemis  botrana  et  de  M.  J.  Capus  sur  le  rôle 
de  refleuillage  dans  la  lutte  contre  les  insectes. 

Bulletin  de  V Association  des  anciens  élèves  de  f  Ecole  d* agriculture  de  Fontaines  {S. -ei-L.), 
Broch. in-8®  de  90  pages.  — L'École  d'agriculture  de  Fontaines  n'a  guère  qu'une  dizaine 
d'années  d'existence.  Ce  court  espace  de  temps  lui  a  suffi  pour  former  de  nombreux 
élèves  qui  restent  groupés  autour  de  l'établissement  dont  ils  sont  sortis  et  qui  leur 
envoient  des  communications  en  attestant  ainsi  ses  services  et  assurant  son  avenir. 
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VIGNOBLES  ET  VIN 

De  nos  corrMpondants  : 

Midi.  —  Enfin,  le  beau  temps  est  arrivé;  nous  en  avons  cette  fois  fini  avec  les 
froids.  Les  premières  chaleurs  ont  caressé  nos  vignes;  mais  nous  craignons  fort 
que  la  belle  température  dont  nous  jouissons  ne  facilite  le  développement  des 
maladies  cryptogamiques.  On  n'est  jamais  tranquille  avec  la  vigne.  Il  est  à 
redouter,  en  effet,  que  le  Mildiou  de  la  grappe,  qui  a  été  observé  dans  le  vigno- 
ble méridional  depuis  le  milieu  du  mois  de  mai,  ne  prenne  des  proportions 
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inquiétantes.  La  semence  ne  manquera  pas  du  reste,  et  si  de  légères  pluies 
ou  des  brouillards  intenses  survenaient,  Tinvasion  deviendrait  générale»  li  est 
donc  de  la  plus  haute  importance  de  sulfater  sans  retard  et  k  outrance.  Il  faut 
même  appliquer  des  traitements  intégraux,  c'est-à-dire  des  traitements  liquides 
et  pulvérulents  alternativement.  Parmi  les  maladies  qui  attaquent  actuellement 
la  vigne,  le  Mildiou  est  à  coup  sûr  la  plus  dangereuse,  mais  il  faut  aussi  se 
préoccuper  de  TAnthracnose  qui  ronge  les  bourgeons  et  que  le  chaulage  permet 
de  combattre,  et  aussi  des  altises. 

Le  viticulteur,  en  ce  moment,  ne  pense  qu'à  ses  vignes.  Il  suit  peu  les  marchés 
des  vins.  Et  pourtant  ces  marchés  sont  très  intéressants.  Chaque  semaine,  c*est 
une  nouvelle  hausse  des  cours  qui  se  produit.  On  nous  dit  que  les  négociants 
n'acceptent  pas  la  hausse,  qu'ils  résistent.  Peine  inutile.  Le  commerce  n'est  pas 
plus  libre  de  faire  la  hausse  que  la  baisse.  Ses  désirs  ne  comptent  pas.  D'ailleurs, 
le  grand  commerce  de  spéculation  n'existe  plus.  Les  achats  se  font  au  fur  et  à 
mesure  des  besoins,  et  c'est  la  loi  de  TofiFre  et  de  la  demande  qui  règle  tout. 
D'autre  part,  en  présence  des  accidents  dus  aux  gelées,  aux  circonstances  cli- 
matériques,  au  Mildiou,  etc.,  les  rares  viticulteurs  qui  n'ont  pas  encore  vendu 
leur  récolte  deviennent  exigeants.  Ils  demandent  chaque  semaine,  de  leur  mar- 
chandise, des  prix  plus  élevés  :  c'est  ainsi  que  se  fait  la  hausse.  On  ne  peut  pas, 
en  efTet,  passer  sans  transition  du  prix  de  5  francs  au  prix  de  10  francs  ou  de 
15  francs.  Les  prix  actuels,  quoique  relativement  élevés,  ne  sont  donc  que  des 
prix  de  transition  :  nous  obtiendrons  bien  mieux  à  la  veille  et  au  moment  des 
vendanges  prochaines.  Et  qu'on  ne  vienne  pas  nous  dire  que  la  consommation 
diminuera  si  les  prix  s'élèvent  !  Rien  à  craindre  à  cet  égard,  le  consommateur 
paiera  facilement  le  litre  de  vin  un  sou  de  plus,  or,  ce  sou,  c'est  la  fin  de  la 
crise,  c'est  la  fortune  de  la  France  recousolidée,  c'est  le  bien-être  dans  toutes 
les  régions  viticoles  i 

Mais  enfin  quels  sont  les  cours  actuels  des  vins?  Les  voici,  les  vins  ordinaires 
de  plaine,  qui  se  payaient  il  y  a  deux  mois  4  et  5  francs  l'hectolitre,  valent 
aujourd'hui  7  et  8  francs.  Les  vins  de  mi-coteau,  dosant  de  9  à  10  degrés,  qui 
étaient  cotés  de  7  à  9  francs,  s'écoulent  entre  iO  et  12  francs.  Le  taux  de  la  hausse 
diminue  à  mesure  que  la  qualité  du  vin  augmente.  Pour  les  petits  vins  les  prix 
ont  à  peu  près  doublé  depuis  le  1"  janvier  ;  pour  les  autres  vins,  l'augmentation 
a  été  d'un  tiers  et  d'un  quart.  Mais,  nous  le  répétons,  lesprix  continuentà  monter. 

La  situation  vinicole  est  donc  en  pleine  voie  d'amélioration.  Les  prix  de 
débâcle,  de  ruine,  de  famine  n'existent  plus.  On  marche  vers  des  prix  normaux 
qui  rémunéreront  la  propriété  en  même  temps  qu'ils  faciliteront  les  opérations 
commerciales.  Tout  le  monde  y  trouvera  son  compte,  même  le  consommateur 
qui  sera  mieux  servi.  Et  puisque  la  prochaine  récolte  s'écoulera  très  vraisembla- 
blement à  de  bons  prix,  ne  négligeons  rien  pour  la  rendre  abondante.  —  A. 

Loir-et-Cher.  —  Nous  sommes  arrivés  à  la  campagne  juste  pour  voir  geler  nos 
vignes;  dans  ma  commune,  le  désastre  est  complet;  tout  est  gelé,  il  ne  reste 
rien,  à  part  quelques  bourgeons  qui  se  sont  trouvés  un  peu  à  Tabri.  Dans  les 
communes  environnantes,  quelques  vignes  n'ont  pas  trop  souffert  de  la  gelée; 
mais  les  raisins  ont,  par  suite  du  mauvais  temps,  un  vilain  aspect,  et  arriveront 
difilcilement  à  un  développement  normal.  Heureusement  que  d'autres  pays  se 
trouvent  mieux  favorisés I  —  A.  C. 

Suisse  allemande.  —  De  Winterthur^  canton  de  Zurich^  25  mai  1902.   —  Les 
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dégâts  qu'a  occasionnés  le  gel  dans  le  canton  de  Zurich  diffèrent  suivant  les 
localités  et  les  expositions.  Dans  les  bas-fonds  de  la  région  d'Andelfingen,  les  3/4 
de  la  récolte  et  davantage  sont  perdus;  dans  la  partie  moyenne  des  coteaux,  la 
•moitié;  et,  au  sommet  des  coteaux,  le  mal  est  moins  grand.  Somme  toute,  la 
moyenne  des  pertes  s'élève  ici  à  50%  .  A  Flaak,le  mal  est  moins  grand.  A  Twilli- 
kon,les  expositions  inférieures  ont  beaucoup  soufTert,les  supérieures  presque  pas. 

Les  localités  dont  les  noms  suivent  :  Benken,  Uhwiesen,  Dacksen  et  Feurlingen, 
ont  peu  soufifert,  alors  qu*à  Gtitighausen  et  Talheim,  de  même  que  dans  la  vallée 
de  la  Thur,  le  mal  a  été  très  grand. 

Dans  la  région  de  Winterthur,  autour  de  la  ville  de  Winlerthur,  le  mal  est 
insigniûant:  i/iO  environ,  alors  qu*àOber^interthur,  il  faut  compter  la  moitié  et 
à  Stadel,  la  totalité.  A  Neûenback,  le  mal  est  insigni6ant  ;  dans  d'autres  endroits 
de  la  région, surtout  dans  les  bas-fonds,  le  mal  est  important. 

Dans  la  région  de  Bulach,  à  Teufen,  le  bas  des  coteaux  a  beaucoup  soufifert, 
alors  que  cela  n'est  pas  du  tout  le  cas  au  sommet. 

Dans  la  région  de  Meilen,  et  dans  les  environs  de  Hombrechtikon,  situés  à 
une  demi-lieue  au-dessus  du  lac  de  Zurich,  le  gel  a  occasionné  de  grandes 
pertes  ;  par  places,  il  a  tout  détruit,  tandis  qu'à  d'autres  il  n'a  touché  que 
le  50  %  .  A  Meilen  même,  le  mal  est  irrégulier;  mais,  en  moyenne,  les  pertes 
s'élèvent  au  1/5.  A  Mâssedorf  et  à  Stâfa  (situés  ainsi  que  Meilen  au  bord  du  lac), 
le  mal  est  aussi  irrégulier  ;  alors  qu'à  certaines  places  il  est  insignifiant^  à  d'autres 
ï\  s'élève  à  50  %  .  —  D'-P^  Keller. 


Transport  en  France  des  vins  de  Tunisie.  —  Par  décision  en  date  du 
10  mai  4901,  M.  le  Ministre  des  Travaux  publics  a  homologué  l'annexe  1  du  tarif  spécial 
commun  P.  V.  n»  206,  établie  entre  la  G'«  des  Chemins  de  fer  P.  L.  M.  et  les  C'«*  Mar- 
seillaises de  Navigation  desservant  l'Algérie,  pour  le  transport  des  vins  de  tous  les  ports 
d'Algérie  et  de  Tunisie  à  Paris-Bercy.  Les  prix  par  tonne  de  i.OOO  kilos  sont  de 
39  francs,  pour  les  expéditions  de  10.000  kilos  ou  payant  pour  ce  poids,  et  de  38  francs 
pour  les  expéditions  de  50.000  kilos.  Ces  prix  comprennent  le  transport  des  fûts  vides 
en  retour,  les  frais  d*embarquement  et  de  débarquement  à  quai  ou  sous  palan  suivant 
les  cas,  et  tous  les  droits  généralement  quelconques  y  compris  l'assurance  maritime  du 
plein  et  du  vide,  sauf  les  frais  de  connaissement,  de  timbre,  de  régie,  les  droits  de 
douane,  les  frais  éventuels  de  transvasement  des  fûts  en  wagons-réservoirs. 

L'annexe  1  du  tarif  206  peut  être  utilisée  non-seulement  pour  Paris-Bercy,  mais 
pour  toutes  les  gares  intermédiaires  du  réseau  P.  L.  M.  et  pour  tout  le  Nord,  l'Est  et 
le  Centre,  par  une  application  combinée  avec  les  tarifs  spéciaux  des  autres  réseaux 
français.  Les  expéditeurs  peuvent  bénéficier  des  prix  ci-dessus  en  s'adressant  indiffé- 
remment aux  Compagnies  de  navigation  adhérentes  au  Tarif  commun  206  (C'«  Tran- 
satlantique, C*' de  Navigation  Mixte  et  C'*  Franco-Tunisienne  de  Navigation).  Les 
expéditeurs  sont  également  invités,  dans  leur  intérêt,  à  aviser  de  chacun  de  leurs 
envois  TAgent  commercial  de  la  C"  P.  L.  M.,  à  Tunis,  pour  qu'il  puisse  faire  veiller  à 
ce  que  la  marchandise  séjourne  le  moins  de  temps  possible  sur  les  quais  de  Marseille. 

Libéria.  —  Diminution  des  droits  sur  les  vins  (Monrovia).  —  Les  Chambres  de  la  Ré- 
publique de  Libéria  ont,  par  une  loi  du  24  janvier  dernier,  voté  la  modification  suivante 
au  tarif  des  douanes.  Les  vins  dits  «  claret  »,  la  bière  et  la  limonade,  payeront  37  cents 
par  gallon  au  lieu  de  75  cents.  Les  autres  vins  (Champagne,  Porto,  Malaga,  Madère, 
restent  soumis  au  droit  de  deux  dollars  par  gallon).  Cette  diminution  sur  les  vins  non 
mousseux  dits  «  claret  »  offrira  à  ces  types  de  vins  un  débouché  qui  leur  était  jusqu'ici 
à  peu  près  fermé  en  raison  de  l'élévation  des  droits  précédemment  inscrits  au  tarif 
douanier  libérien.  ' 
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OÉBiSALlfS  (le  QUUfTlL  métriqub) 
BLÉS 


Paris 


Blet  blancs 

—   roux 

.—  MoDtereaa 

Dèpartementi 

Lyon 

Dijon 

Nantes 

Marchés  élrangers 

Londres 

Nev-York 

Chicago 


DU  9 

AU 

13  MAI. 

DU  16 

AU 

22     MAI 

DU  22 

AD 
29  «AI. 

22  00 

21  00 
20  75 

22  00 

21  50 
20  75 

22"Ô0 
21  50 
21  00 

21  00 
21  OU 

20  75 

21  50 
21  00 
21  00 

21  50 
20  75 
20  50 

17  00 
16  00 
15  50 

17  00 
16  35 
13  70 

16  75 

17  20 
14  20 

DU  30 

MAI  AU 

6  JUIM 

22  00 

21  50 
21  00 


21  50 

20  75 
20  50 


16  70 

17  25 
14  25 


SEIGLES 

Paria   |  15  00  |  15  00  |  15  00  |  1S  00 

AVOINES 
Paris 

Noire  de  Brie 22  25      22  50      22  00       22  00 

Beaoce 2175      2i  00      2150        21  5C 


Départements 

Dijon 

Lyon 

Bordeaux  

Toulouse 


«2  25 

22  50 

22  00 

21  75 

2i  00 

21  50 

20  00 

20  00 

20  25 

21  00 

21  00 

21  00 

2i  00 

21  50 

21  50 

21  00 

22  00 

21  75 

20  25 

21  00 
21  50 
21   73 


FOURRAGES  BT  PAILLES 

A    PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DAMS  PABIS 


PaUle  de  blé. 

Foin , 

Luzerne 


12  MAI. 

22  MAI. 

26  MAI. 

90  4  38 
50  A  56 
44  A  56 

30  à  66 
50  A  36 
44  à  55 

30  A  38 
50  A  56 
44  A  56 

ESPRITS  ET  SUORES 


EspRiTH  3/5  Nord  An 
90»  l'heot.,  esc.  2  % 

8UCRBS 

Blancsn*3le8l00kil. 
Rafttnés         — 


15  MAI. 

22     MAI 

29  MAI. 

26  50 

25  50 

25  00 

21  75 
96  00 

22  00 

95  50 

22  50 

95  25 

2  juw. 

30  A  38 
50  A  56 
44  A  56 


25  23 


22  50 
25  00 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE     LA      VILLETTB 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Marohé  dn  2  juin 

!'•  qt*     2»  qté 


Bœufs.... 
Veaux  . . . 
Moutons.. 
Porc» . .   . 


0  77 

1  15 
1  00 
0  70 


0  62 
0  49 
0  86 
0  67 


3«qté 

0  47 
0  40 
0  70 
0  64 


Prix  i 

au  poids  vi  1 

0  38  A  0  54 

0  58  A  0  94 

0  44  A  0  62 

0  42  A  0  54 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  25  au  31  mai  1902 


Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Pluie 

Tdmpé  ra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Pluie 

JOURS 

ture 

ture 

ture 

enmillim. 

DATES 

ture 

ture 

ture 

en  millim. 

maxima 

minima 

moyenne 

maxima 

minima 

moyenne 

PARIS 

MONTPELLIER 

Dimanche. 

21.   7 

11.  5 

16.   6 

» 

....25.... 

27.  7 

8.  8 

18.   2 

)» 

Lundi 

20.  4 

8.  9 

n.  6 

» 

....26.... 

30.   0 

il.  4 

20.  7 

M 

Mardi .... 

23.  2 

8.  9 

16     » 

» 

....27.... 

29.  7 

10.  8 

20.  2 

» 

Mercredi . 

26.  8 

H.  2 

19     » 

» 

....28.... 

30.  7 

10.  5 

20.  6 

» 

Jeudi 

20.  7 

12.  9 

16.  8 

16 

....29.... 

22.  5 

12.  8 

17.  7 

» 

Vendredi . 

24.  5 

13.  6 

19.   1 

2 

....30.... 

25.  7 

14.  6 

20.   1 

1 

Samedi... 

20.   1 

15.  7 

17.  9 

1 

....31.... 

26.  2 

15.  4 

20.  8 

i> 

NANCr 

ALGER 

Dimanche. 

20     » 

8     » 

14    » 

» 

....25.... 

22    » 

16     » 

19     » 

» 

Lundi 

20.  0 

8     » 

14     » 

» 

....26.... 

25    » 

16    » 

20.  5 

» 

Mardi .... 

24.  0 

11.  4 

17.  7 

» 

....27.... 

27     » 

18    » 

22.  5 

» 

Mercredi . 

28     >. 

15     » 

24.  5 

» 

....28.... 

23     » 

17    » 

21     • 

u 

Jeudi 

27     » 

7     » 
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Paris,  14  Juin  1902 


REVUE  DE  VITICULTURE 


LES  CRIQUETS  DANS  LES  CHARENTES 


L'invasion  des  criquets  qui  s*est  produite  l'an  dernier  sur  différents  points  du 
Midi  et  du  Sud-Ouest  de  la  France  a  été  très  marquée  dans  les  Charentes  (i). 
Cette  invasion  ne  doit  pas  être  considérée  comme  une  chose  unique;  Thistoire 


Fig.  104.  —  Carte  montrant  la  région  des  Charentes  la  plus  envahie  par  les  criquets  en  1901 
et  les  points  où  l'on  a  trouvé  beaucoup  d'œufs  pendant  l'hiver  1901-1902. 

relate  qu'à  plusieurs  reprises  et  depuis  les  temps  les  plus  reculés  les  Acridiens 
ont  causé  des  déprédations  dans  la  plupart  des  pays  du  monde.  En  Europe,  le 
Midi  de  la  France,  l'Italie,  la  Grèce,  la  Russie  méridionale  et  même  la  Hongrie  et 
l'Allemagne  ont  été  ravagées  à  diverses  époques.  A  un  moment  donné,  l'inquié- 
tude aux  Etats-Unis  d'Amérique  était  telle  qu'on  a  nommé,  sous  la  direction  du 
D^  Riley,  une  commission  de  naturalistes,  aûn  d'étudier  les  conditions  d'invasion 
des  criquets.  En  Asie,  ces  orthoptères  ont  été  également  signalés.  EnOn,  en 
Algérie,  les  désastres  ont  été  souvent  considérables  et  c'est  à  l'occasion  de  ces 
(1)  J.-M.  GuiLLON.  —  Inyasion  des  criquets: 'Heôtte  de  Viticulture,  t.  XVI. 
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derniers  que  M.  J.  Kunckel  d'Heixulais  a  publié  de  remarquables  travaux  sur 
Tanatomie,  la  biologie  et  les  moyens  de  lutte  contre  les  criquets. 

Le  Caloptène  italique  ou  criquet  italien.,  le  seul  qui  ait  causé  des  dégâts  dans  les 
Charcutes,  est  très  répandu  en  Europe,  en  Afrique  et  en  Asie.  Cet  orthoptère  a, 
d'après  M.  Valéry  Mayet,  les  synonymes  suivants: 

Oryllus  liaîieusy  Linné.  —  Acridium  lialimm^  Latreille.,  —  Acridium  Italicum, 
Brullé.  —  Caîliptamus  Italicm^  Serville.  —  Calliptamus  Ictericus^  Serville.  —  Col- 
Uptamus  marginelîus^  Serville.  —  Calliptamus  Cerisanus,  Serville.  —  Caioptenus 
Italicus,  Burmeister.  —  Caioptenus  Cerasinusy  Fischer  (i). 

D'après  M.  A.  Giard,  professeur  à  la  Sorbonne,  l'invasion  des  criquets  des 
années  précédentes  aurait  été  prévue,  ainsi  qu'il  le  fait  remarquer  dans  les 
Comptes  rendus  hebdomadaires  des  séances  de  la  Société  de  Biologie  (28  juin 
1901).  M.  Giard,  reprenant  et  corroborant  depuis  1888  d'anciennes  observa- 
tions de  A.-H.  Swinton,  montre  que  la  multiplication  exagérée  de  certains 
insectes,  et  notamment  celle  des  acridiens,  coïncide  avec  les  années  de  minimum 


Fig.  105.  —  Mott^  de  terre  contenant  des  œufs  de  Caloptène  italique  (réduction  de  moitié). 

des  taches  solaires  et  présente  la  môme  périodicité.  Ces  périodes  sont,  d*après 
M.  Giard,  de  onze  ans  environ.  «  En  ce  qui  concerne  le  Caioptenus  italiens, 
ajoute  M.  Giard,  il  y  a  eu  en  France  des  ravages  considérables  en  1868-1870 
(minimum  des  taches,  1867),  en  1876  (France  et  Espagne)  (minimum  des  taches, 
1876),  en  1887  dans  le  Sud-Est  (minimum  des  taches,  1888). 

«  Le  dernier  minimum  des  taches  solaires  a  eu  lieu  en  1900.  On  pouvait  donc 
s'attendre  depuis  deux  ans  à  une  forte  multiplication  des  acridiens  dans  nos 
régions  méridionales.  Dès  lors,  il  eût  été  sage  de  surveiller,  comme  je  Tavais 
recommandé,  les  lieux  de  ponte,  ce  que  les  entomologistes  américains  appellent 
\diZone  permanente  de  l'espèce.  C'est  là  qu  on  peut  intervenir  utilement,  en  détrui- 
sant les  œufs  avant  Tinvasion  des  territoires  cultivés.  » 

11  est  certain  qu'il  serait  très  utile  de  rechercher,  comme  aux  États-Unis,  les 
régions  où  le  criquet  italien  se  multiplie  d'une  façon  constante. 

M.  Kunckel  d'Herculais  avait  été  délégué  l'année  dernière  par  M.  le  Ministre  de 
Tagricullure  pour  examiner  sur  place  en  France  les  lieux  d'infection  et  indiquer 
les  moyens  de  lutte.  Malheureusement,  prévenus  un  peu  tardivement,  on  n'a  pu 
détruire  les  jeunes  criquets  qui  sont  les  plus  faciles  à  atteindre.  Les  Conseils 

(1)  Valbry  Matbt,  —  L$9  Insectes  de  la  fÂgne^  -    _ 
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Fig.  106.  — 
loptène 


Co(|ues  oyigères  du  Ca- 
italique  (gross.  1/5). 


généraux  des  deux  Ghàrentes,  émus  par  le&  dégâts  produits,  rotèrent  dés  sub- 
ventions. Des  militaires*  furent  employés  pour  ramasser  les  insectes  à  l'aide  du 
meïhafa.  Malgré  tout,  il  restait  beaucoup  de  criquets. 

Le  Ministre  de  Tagriculture  a  .adressé  le  16  avril  dernier  une  circulaire 
aux  professeurs  départementaux  et  spéciaux 
d'agriculture  en  vue  de  prévenir  pour  Tannée 
1902  les  invasions  de  sauterelles  dans  les 
cultures  dé  leur  région.  Cette  circulaire, basée 
sur  le  rapport  de  M.  Kunckeld'Herculais,  est 
très  brève  sur  TinVasion  de  la  Camargue,  due 
auStauronote  marocain  (Stauronotus  maroc- 
canus)  ;  elle  a  un  développement  plus  complet 
pour  le  Caloptène  italique  (Caloptenusitalicus) 
qui  a  exercé  ses  ravages  dans  le  Sud-Ouest. 
Nous  avons  pensé  qu'étant  sur  les  lieux,  il 
serait  peut-être  intéressant  de  relever  quelques 
observations  pour  guider  les  agriculteurs  sur 
là  recherche  des  lieux  de  ponte,  les  époques 
et  les  conditions  de  Téclosion  des  œufs,  et  les 
meilleurs  procédés  de  destruction  du  Calop- 
tène italique. 

Nous  avons  observé,  en  1901,  les  premiers 
accouplements  vers  le  28  juillet.  Ils  se  sont 
poursuivis  en  août.  «  Les  lieux   de  prédilec- 
tion trouvés,  dit  M.  Kunckel  d'Herculais,  chacun  s'unit;  les  femelles,  sous  Tim- 
pulsion  d'une  loi  héréditaire,  fouillent  le  sol  de  leur  abdomen  jusqu'à  3  ou   4 

centimètres  et  effectuent  le  dépôt  de  leurs 
œufs  ;  leur  devoir  rempli,  père  et  mère  désor* 
mais  sans  but  sur  la  terre,  s'en  vont  mourjr 
tristement  dans  quelque  coin.  Les  jeunes 
n'apparaissent  au  jour  qu'au  printemps  sui- 
vant, c'est-à-dire  neuf  ou  dix  mois  après  la 
ponte  (1).  » 

Recherche  des  lieux  de  ponte.  -~  Étant 
donné  que  la  lutte  est  d'autant  plus  efUcace 
que  les  criquets  sont  plus  jeunes,  il  importe 
de  bien  connaître  les  lieux  de  ponte  de  façon 
à  surveiller  l'éciosion.  Il  semble  résulter  des 
notes  publiées  depuis  le  courant  de  l'année 
dernière  que  l'on  doit  trouver  les  œufs  là  où 
les  criquets  ont  exercé  l'an  dernier  de  sérieux 
ravages.  Il  n'en  est  rien.  Tout  le  nord  de  l'ar- 
rondissement de  Cognac,  ainsi  que  la  région 
avoisinante,  c'est-à-dire  vers  les  cantons  de 
Rouillac,  Matha,  Aulnay,  Tonnay-Boutonne, 
etc.,  avait  été  Tan  dernier  fortement  envahi. 
Les  récoltes  avaient  beaucoup  souffert  et  plu- 
sieurs chantiers  militaires  avaient  été  ini^ 
(f)  J,  KuNCKBL  d'HERCULAis.  -^  Lts  Acridiens,  Tulgo  Sauterelles^  et  leurs  invasions  en  Algéi^ie 


Kig.  107.  —  Coques  ovigêi-c»    clepouU- 
.     lée»  d'ane  enveloppe  (gros».  1/5). 
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Fig.  108.  —  Disposition  des  œufs  dans 
les  coques  ovigéres  (gross.  1/5). 


lallés  pour  ramasser  les  criquets  au  moyen  de  toiles  particulières  (meîhafa). 
L*un  de  Dous  avait  même  dressé  sur  une  carte  Tintensité  des  invasions.  En  com- 
parant cette  carte  avec  une  carte  géologique, 
on  constate  très  nettement  que  la  partie  de 
l'arrondissement  de  Cognac  la  plus  envahie 
a  été  celle  qu'on  désigne  dansles  Charentes 
sous  le  nom  de  groies,  région  assez  sèche 
appartenant  au  Jurassique  (étages  Port- 
landien  etPurbeckien),  constituée  en  grande 
partie  par  un  sol  formé  de  cailloux  calcaires 
et  durs.  Dans  ces  régions,  on  trouvait  dans 
les  luzerniéres  pas  mal  de  criquets  qui 
étaient  morts  et  comme  crispés  sur  les 
brins*  M.  Giard  écrivait  à  cette  occasion  à 
Tun  de  nous  :  «  Les  criquets  dont  vous  par- 
lez sont  certainement  tués  par  YEntomo- 
'pkthoragrylli^  Frésénius.  H  y  a  intérêt  à  ne 
pas  ramasser  ces  criquets  parasités,  n  On 
trouvait  en  effet  les  spores  dans  Tintérieur 
du  corps  de  Tacridien  en  Texaminant  au 
microscope,  même  à  un  faible  grossisse- 
ment. 

Nous  avons  fouillé  avecsoin  cette  région 
des  groies  si  infestée  l'an  dernier;  nous 
n'avons  pas  vu  d'œufs.  On  peut  donc  affir- 
mer que  la  présence  d'un  grand  nombre 
de  criquets  dans  une  région  ne  veut  pas 
dire  que  ces  orthoptères  y  déposeront  leurs 
œufs. 

Le  27  juillet  1901,  l'un  de  nous  écrivait 
dans  la  Revue  :  «  Depuis  une  huitaine  de 
jours,  la  ville  de  Cognac  elle-même  a  été  en- 
vahie par  les  criquets.  On  en  trouve  en  assez 

grande  abondance  dans  toutes  les  rues.  Pen- 
dant le  courant  de  la  journée,  si  l'on  a  soin 

de  se  placer  à  l'ombre  et  d'examinerducôté 

du  soleil,  on  voit  une  quantité  assez  grande 

de  criquets  se  diriger  vers  le  Sud-Ouesten 

volant  à  une  hauteur   d'une   cinquantaine 

de  mètres  (i).  » 
Il  faisait  au  mois  de  juillet  dernier  une 

température  élevée  :    les  maxima  dépas- 
saient certains  jours  35°  et  les  criquets  émi- 

graient  au  moment  de  l'accouplement  vers 

le  Sud-Ouest,  comme  le  montre  la  figure 

ci-contre. 
Des  recherches  effectuées  au  cours  de  ces 

quatre  derniers  mois  ont  permis  de  con- 

Fig.  110.— Œufs  du  Caloptène  itaUqne 
(1)  J.-M.  GcîLLOtf-  La  Lutte  contre  les  criquets.  isolés  (gross,  1/3). 


Fig.  lÛU.  —  Disposition  des  œufs  dans 
les  coques  oTigères  (gross.  I/o). 
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nattre  remplacement  des  pontes.  L'arrondissement  de  Saintes  semble  être  jus- 
qu'ici le  seul  infesté  sérieusement  En  revanche,  il  Test  très  gravement.  Les 
communes  les  plus  infestées  sont  celles  de  :  Mortagne,  Floirac,  Saint-Romain-de-  * 
Beaumont,  Brie-souâ-Mortagne,  Bouthenac,  Saint-Seurin-d'Uzet,  Chenac,  Barzan, 
Arces,  Semussac,  le  Chay,  Montpellier-de-Médillon,  Cozes,  Epargnes,  Grézac, 
Meschers,  Talmont,  Saint  Georges-de-Didonne  et  Médis.  Des  pontes  ont  été 
effectuées  également  sur  certains  points  des  communes  de  Saintes,  Nieul-lès- 
Saintes,  Saint-Georges-des-Coteaux,  Thenac  et  Pessines,  et  peut-être  aussi  dans 
un  certain  nombre  d'autres  qui  jusqu'ici  ont  échappé  k  nos  recherches.  On  a 
signalé  des  œufs  à  l'Eguille  près  de  Royan  et  k  Saint-Fort. 

11  nousaété  rapporté,  par  plusieurs  viticulteurs  des  régions  infestées,  que,  vers 
la  deuxième  quinzaine  de  juillet,  des  vols  obscurcissant  le  soleil  étaient  arrivés 
sur  la  Gironde.  Le  fleuve  compte  en  ce  point  de  15  k  18  kilomètres  de  largeur. 
Beaucoup  de  criquets  sont  retournés,  mais  un  grand  nombre  ont  tombé  dans 
l'eau  formant  une  couche 
épaisse  qui,  refoulée  par  la 
marée  haute  dans  les  marais 
voisins,  ont  laissé  échapper 
pendant  plusieurs  jours  une 
odeur  pestilentielle.  Il  est 
donc  vraisemblable  que,  si 
ce  n'avait  été  la  largeur  de  la 
Gironde  et  de  l'Océan,  les 
vols  auraient  été  s'abattre 
à  une  distance  plus  consi- 
dérable encore,  quittant  leur 
région  temporaire  d'habita- 
tion pour  se  rapprocher  de 
la  région  permanente  d'ha- 
bitat. 

Maintenant  que  nous  COn-  pig.  m.  —  A  gauche,  œuf  de  Caloptène  isolé  ;  à  droite»  œul 
naissons    la     région    où     se        dépouillé  de  son  enreloppe  extérieure  (gposs.  8  fois). 

trouvent   les  pontes,  voyons 

comment  les  œufs  sont  répartis.  Dans  les  diverses  notes  publiées  dans  la  région 
pour  engager  les  agriculteurs  à  rechercher  les  œufs,  on  a  beaucoup  parlé  des 
talud  des  routes  et  des  voies  ferrées.  Malgré  de  nombreuses  recherches,  nous 
n'avons  jamais  trouvé  de  pontes  dans  ces  milieux.  Les  œufs  se  trouvent  toujours 
en  plaine  sèche  ou  en  coteau  abrité  des  vents  du  Nord  et  des  rafales  de  l'Ouest. 
Dans  le  marais  qui  borde  la  Gironde,  l'humidité  étant  trop  grande,  il  n'y  a  pas 
d'œufs;  dans  les  coteaux  exposés  au  Nord,  on  en  trouve  fort  peu,  probablement 
parce  qu'au  printemps  la  chaleur  n'est  pas  assez  élevée  pour  faciliter  la  bonne 
éclosion  des  œufs. 

Dans  les  terrains  bien  exposés,  la  ponte  s'effectue  surtout  dans  les  friches, 
chaumes,  vignes  incultes,  luzernières  et  sainfoins  situés  en  terrains  calcaires  ou 
argilo-calcaires  pas  trop  durs.  Les  terres  argileuses,  qui  se  battent  sous  l'in- 
fluence des  pluies  et  qu'on  désigne  sous  le  nom  de  varennes  ainsi  que  les  groies 
(terres  pierreuses  et  calcaires),' n'ont  pas  d'œufs.  Cette  exception  parait  tenir  à  la 
dureté  de  leur  surface  et  à  l'impossibilité  dans  laquelle  les  femelles  se  trou- 
vaient d'y  forer  leurs  puits  au  fond  desquels  elles  déposent  leurs  œufs. 
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-  D'une  fa(op  générale,  la  ponte  se  trouve  avoir  été  opérée  par  places  bien  déli- 
mitées, mais  d  étendue  variable,  depuis  2  ou  3  ares  jusqu*âi  plus  d'un  hectare  de 
superficie.  Lorsque  quelque  temps  avant  l'éclosion  on  remue  le  sol  infesté,  on  le 
voit  parsemé  d'œufs  jaunâtres  plus  ou  moins  groupés.  Us  rassemblent  assez 
exactement  comme  forme  à  un  grain  de  seigle.  En  graltant  à  2  ou  3  centimètres 
avec  un  couteau  ou  avec  le  pied,  on  en  voit  des  quantités. 

Examinons  de  plus  près  ces  œufs.  Comment  ont-ils  été  déposés  ?  Quels  sont 
leurs  caractères? 

M.  Kunckel  d'Herculais  a  décrit,  jusque  dans  ses  plus  petits  détails,  le  méca- 
nisme de  la  ponte  d.es  femelles  de  criquets.  L'extrémité  de  l'abdomen,  trans- 
formé en  véritable  plantoir,  lui  permet  de  creuser  un  trou  vertical.  En  même 


Fig.  H2.  —  Enreloppe  externe  de  l'œuf  da  Caloptône  italique  (gross.  55  fois). 

temps  qu'elle  pond,  la  femelle  sécrète  une  matière  visqueuse  qui,  en  durcissant, 
agglutine  les  œufs  entre  eux  et  aux  parois  du  sol  pour  former  une  véritable 
coque  (coque  ovigère).  D'après  M.  Kunckel  d'Herculais,  une  femelle  ne  pond  pas 
seulement  de  quoi  faire  une  seule  coque.  L'accouplement  et  les  pontes  sont 
échelonnés  de  fin  juillet  en  aoôt  et  même  en  septembre,  de  telle  façon  que 
chaque  femelle  peut  déposer  dans  le  sol  environ  200  œufs. 

Les  coques  ovigères,  que  l'on  peut  avec  quelque  soin  séparer  du  sol,  sont 
déposées  plus  pu  moins  obliquement  de  i  à  3  centimètres  de  profondeur. 

Leur  longueur  oscille  entre  15  et  18  millimètres,  leur  épaisseur  entre  6  et 
8  millimètres.  Ces  coques  contiennent  de  30  à  45  œufs  disposés  obliquement 'sur 
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qaatre  ranges  à  la  façon  d'un  épi  de  blé.  La  matière  visqueuse  qui  les  unit  se 
dissout  sous  l'influence  des  pluies  printanières  et  de  la  chaleur,  et  les  œufs 
deviennent  indépendants  les  uns  des  autres  plusieurs  semaines  avant  l'édosion.' 
Les  œufs  avant  Téclosion  sont  jaunâtres,  avec  des  bandes  plus  ou  moins  fon- 
cées, .assez  régulièrement  cylin.driques;  un  côté  cependant  est  plus  renflé  que 
l'autre  :  c'est  celui  qui  sert  d'abri  à  la  tête.  Les  deux  extrémités,  sont  arrondies 
ou  légèrement  en  pointe.  D'une  façon  générale,  ils  sont  légèrement  arqués.  Cent 
œufs  nettoyés  avec  un  petit  pinceau  pèsent  0  gr.  950,  soit  9  mg.  5  par  œuf. 
Leurs  dimensions  sont  les  suivantes  (fig.  112)  : 

Longueur  maxima 6"»"19 

—  minima 4""84 

Largeur  maxima l'""84 

—  minima l«nn»42 

L'enveloppe  de  l'œuf  vue  au  microscope  présente  des  stries  hexagonales, 
comme  le  montre  la  figure  112.  , 

Il  nous  reste  maintenant  à  examiner  si  le  ramassage  des  œufs  peut  être  con- 
sidéré comme  un  moyen  pratique  de  destruction. 

J.-M.  GuiLLON,  L.  Perrïer  de  la  Batuie, 

Directeai*  de  la  Station  viticoie  de  Cogoac.  Professeur  spécial  d'agriculture  à  Saintes. 

{A  suivre,) 
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Presses  a  colonnes.  —  Ces  pressoirs  se  composent  d'un  bâti  fixe  formé  d'un 
sommier  inférieur  et  d'un  sommier  supérieur  reliés  par  quatre  colonnes.  La  maie 
mobile  circule  entre  ces  colonnes  au-dessus  du  sommier  inférieur  et  vient  s&pla^ 
cer  sous  le  sommier  supérieur  qui  porte  tout  le  matériel  de  serrage;  il  est  traversé 
en  son  milieu  par  une  vis  qui  monte  ou  descend,  entraînant  avec  elle,  à  sa  partie 
inférieure,  le  plateau-charge  qui  s'appuie  sur  le  gâteau  de  marc  à  presser.  Donc 
à  l'inverse  des  pressoirs  à  vis  centrale  fixe  dans  lesquels  l'appareil  de  serrage 
monte  ou  descend  le  long  de  la  vis,  nous  voyons  ici  la  vis  mobile  etTappareil  de 
serrage  fixe. 

Le  premier  avantage  consiste  dans  l'emploi  facile  du  moteur  à  vapeur,  à  pé^ 
trole,  etc.  :  d'où  économie  possible  de  bras  d'hommes. 

Autre  avantage  :  la  maie  mobile  se  charge  en  dehors  de  la  presse,  et  aussi^ 
tôt  la  pression  exercée  et  Tégouttage  du  marc  obtenu,  on  remonte  là  vis,  on 
retire  la  maie  immédiatement  remplacée  par  une  autre  fraîchement  chargée. 

La  maie  dont  le  gâteau  est  pressuré  est  entraînée  plus  loin  ;  la  retaille  ou  le 
déchargement  s'opère  sans  immobiliser  la  presse.  Il  y  a  là  une  économie  consi-» 
dérabie  de  main-d'œuvre,  et  une  presse  à  colonne  avec  deux  ou  trois  maies  mo^» 
biles  traitera  certainement  dans  le  même  temps  plus  de  vendange  que  six 
pressoirs  à  vis  centrale  de  même  dimension,  et  ceci  avec  un  nombre  d'hommes 
trois  fois  moins  grand.  .  * 

En  outre,  on  pourra  donner  aux  engrenages  et  pièces  de  serrage  une  robusr 
tesse  d'autant  plus  grande  que  toutes  ces  parties  sont  fixées.  Le  remontage  de 
la  charge  (plateau  et  vis)  n'offre  plus  aucune  difficulté.  '^ 

.    Il  semble  donc  que  ce  système  de  pressoir  soit  parfait.  Hélas  1  il  ne  Testpab 
•■(1)  Voir' t.  XVn,  no  442,  page  625.  -  -'  ■'■    ' '^ 
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encore;  outre  son  prix  assez  éleYé,  il  présente  certains  inconvénients:  instal^ 
lation  de  rails  porteurs  pour  rouler  les  maies  mobiles,  d*oCi  une  certaine  gène' 
pour  la  circulation  ;  affaiblissement  graduel  des  ressorts  qui  font  relever  la  maie 
lorsque  la  pression  cesse,  de  façon  à  permettre  aux  roues  de  se  remettre  en 
prise  avec  le  réseau  des  rails. 

Ces  détails  ne  sont  pas  les  plus  importants.  Il  apparaît  que,  dans  les  modèles 
actuellement  en  usage,  les  claies  ont  une  hauteur  trop  grande  et  alors  Tassèche- 
ment  du  gâteau  est  insuffisant;  de  plus,  la  pression,  très  énergique,  est  trop 
rapide,  et  le  séjour  du  g&teau  sous  la  presse  est  écourté  par  la  nécessité  d'aller 
vite  et  de  pressurer  rapidement  les  maies  pleines  qui  attendent  leur  tour. 

Il  faudrait  réduire  la  hauteur  des  claies  et  par  suite,  pour  traiter  le  même 
poids  de  vendanges,  avoir  une  ou  deux  maies  de  plus.  En  outre,  pour  laisser 
séjourner  plus  longtemps  et  permettre  Tégouttage  lent  du  marc  pressé,  il  serait 
nécessaire  d'avoir  plus  de  presses. 

Le  pryc  assez  élevé  de  ces  instruments  explique  leur  rareté.  J'estime  cepen- 
dant qu'il  serait  très  facile  de  remédier  à  leurs  défauts  et  que,  sans  augmenter 
le  nombre  des  presses,  mais  seulement  celui  des  maies  roulantes,  dont  le  prix 
est  assez  faible,  on  pourrait  obtenir  un  excellent  résultat  à  condition  d'ajouter  à 
chaque  maie  un  complément  peu  important,  que  je  me  réserve  de  soumettre  à 
quelques-uns  des  constructeurs  s'ils  veulent  l'essayer.  Si  ce  dispositif  que 
j'étudie  donne  les  résultats  espérés,  les  presses  à  colonnes  et  maies  roulantes 
deviendront  le  pressoir  idéal. 

Certains  constructeurs  ont  réduit  la  presse  à  colonnes  à  deux  maies  par 
l'emploi  du  tablier  transbordeur.  Cet  instrument  ne  parait  pas  réellement  avan- 
tageux :  le  déplacement  limité  des  deux  maies  ne  permet  pas  de  transporter  les 
marcs  aux  points  éloignés  du  pressoir.  Cette  immobilisation  relative  supprime 
un  des  avantages  réels  du  pressoir  à  colonnes. 

Ici  il  me  parait  utile  de  signaler  aux  lecteurs  de  la  Rêvue  un  pressoir  assez 
fréquemment  employé  en  Champagne  pour  la  vinification  en  blanc  et  qui  semble 
donner  de  bons  résultats.  Il  se  compose  essentiellement  de  deux  vis  verticales 
placées  en  dehors  de  la  maie  ;  ces  deux  vis  supportent  un  mouton  ou  estaudet 
métallique  qui  traverse  la  maie  dans  son  milieu,  d'une  vis  à  l'autre.  Ce  mouton 
porte  une  charge  pliante,  chaque  vis  est  munie  d'un  appareil  de  serrage  indé- 
pendant, qui  fait  descendre  ou  monter  le  mouton.  Les  deux  trains  d'engrenages 
reliés  par  une  barre  d'accouplement  sont  commandés  pour  la  remonte  ou  pour 
le  commencement  de  la  pressée  par  une  chaîne  Galle  et  une  roue  dentée  calée 
sur  l'arbre  d'une  manivelle.  Les  deux  opérations  sont  très  rapides.  Lorsque  la 
résistance  ne  peut  plus  être  vaincue  parla  manivelle,  deux  hommes  manœuvrent 
chacune  des  deux  roues  à  manettes  placées  verticalement  le  long  et  en  dehors 
des  vis.  Le  diamètre  de  ces  roues  est  fort  grand,  et  les  engrenages  de  commande 
sont  calculés  avec  un  rapport  tel  que  les  quatre  hommes  arrivent  sans  effort  à 
atteindre  rapidement  le  maximum  de  pression. 

L'assèchement  des  marcs  est  bon  et  la  retaille  en  est  facilitée  par  la  grande 
surface  de  la  maie  qui  se  trouve  complètement  dégagée  lorsque  le  mouton  et  sa 
charge  pliante  sont  relevés.  D'autre  part,  la  claie  peu  haute  ne  permet  pas  de 
mettre  une  couche  épaisse  de  marc. 

Cependant  cet  instrument  prête  à  certaines  critiques  :  la  maie  a  une  surface 
très  grande  et  l'assèchement  du  marc  au  milieu  est  forcément  imparfait  :  d'où  la 
nécessité  de  plusieurs  retailles.  De  plus,  les  dimensions  importantes  de  Tinstru- 
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ment  provoque  les  mêmes  craintes  que  les  pressoirs  géants  dont  il  est  question 
plus  haut,  au  point  de  vue  des  colorations  du  moiU  ;  cependant,  le  peu  de  hau- 
teur des  claies  diminue  la  masse  traitée  k  chaque  opération  et  rend  le  danger 
moins  menaçant. 

La  maie  est  carrée,  et  sa  grande  étendue  fait  craindre  que  les  claies  résistent 
mal  en  leur  milieu  malgré  leg  poutrelles  et  arbalétriers  dont  elles  sont  munies.  Les 
deux  vis  sont  prises  dans  un  sommier  noyé  dans  un  massif  de  maçonnerie  :  d*où 
complication  grave  en  cas  de  déviations  ou  de  ruptures  qui  sont  à  redouter,  à  raison 
du  défaut  toujours  possible  dans  le  synchronisme  de  la  marche  des  appareils  de 
serrage  actionnés  chacun  par  deux  groupes  d'hommes,  dont  les  efforts  seront 
toujours  inégaux.  Le  remède  serait  dans  remploi  d'un  moteur  unique,  entraî- 
nant d'une  marche  uniforme  les  deux  trains  d'engrenages. 

En  outre,  le  prix  de  ce  pressoir  est  assez  élevé. 

Toutes  ces  presses  opèrent  par  opérations  discontinues. 

Pressoirs  continus.  —  L'un  d'eux  est  en  réalité  un  pressoir  à  presses  succes- 
sives, bien  que  son  constructeur  Tait  baptisé  pressoir  continu.  Cet  instrument 
est  superbe  et  constitue  un  chef-d'œuvre  de  mécanique.  Il  se  compose  essentiel- 
lement de  deux  chaînes  sans  fin  portant  chacune  une  série  de  plateaux.  Ces  pla- 
teaux, entraînés  d'un  mouvement  lent  et  continu,  viennent  successivement  se 
superposer  exactement,  écrasant  entre  eux  le  lit  de  vendange  déposé  sur  le  pla- 
teau inférieur.  Chaque  lit  de  vendange  se  compose  de  plusieurs  couches  enve- 
loppées de  toiles  à  trames  larges  et  séparées  par  des  claies  d'égouttement.  La 
position  des  chaînes  qui  roulent  siïf  des  tambours  dentés  est  inclinée  en  sens 
inverse,  de  façon  que  les  plateaux  de  chaque  couple,  très  éloignés  l'un  de  l'autre 
au  commencement  de  la  pressée  du  lit,  sont  très  rapprochés  à  la  fin  lorsque  le 
jus  du  marc  est  exprimé.  Un  moteur  à  vapeur  entraîne  tout  le  mécanisme  ;  des 
ressorts  maintiennent  les  plateaux  au  degré  de  serrage  voulu,  tout  en  laissant 
une  certaine  élasticité.  La  vitesse  peut  être  graduée. 

Théoriquement,  cet  appareil  est  parfait  et  l'assèchement  du  marc  rigoureu- 
sement complet.  Mais,  en  pratique,  tout  ne  va  pas  aussi  bien  :  les  ressorts  de 
pression  sont  soumis  à  des  efforts  qui  les  fatiguent  rapidement.  Certaines  pièces 
du  mécanisme  assez  compliqué  sont  délicates  et  la  robustesse  nécessaire  dans  un 
instrument  agricole  de  cette  nature  paraît  manquer  un  peu. 

Ce  sont  là  des  défauts  que  le  constructeur  pourra  corriger  s'ils  se  manifestent. 
Mais  il  en  est  d'autres  qui  sont  plus  importants. 

En  cas  d'avarie  au  moteur,  il  est  impossible  de  presser  à  bras.  L'assèchement 
des  marcs  est  peu  satisfaisant  par  suite  de  la  retenue  dans  les  toiles  des  parties 
mucilagineuses  des  moûts,  et  du  colmatage  de  ces  toiles.  Si  les  jus  pressés  sont 
d'une  limpidité  superbe,  n'est-il  pas  à  craindre,  comme  je  le  disais  plus  haut,  que 
la  constitution  des  vins  n'en  soit  modifiée,  et  peut-être  toujours  pas  favora- 
blement? 

Enfin  le  dernier  obstacle  grave  à  l'installation  de  ce  pressoir  réside  dans  son 
prix  très  élevé.  Evidemment  une  seule  presse  de  ce  système  peut  traiter  des 
quantités  de  vendanges  considérables,  netrf mille  à  cént  mille  kilogrammes  de  ven- 
danges par  jour  d'après  son  constructeur  (suivant  modèle)  ;  mais  une  avarie  — 
cet  aléa  est  à  craindre  —  rend  nécessaire  l'acquisition  d'un  matériel  de  secours 
et  alors  l'amortissement  prend  des  proportions  fantastiques. 

Les  autres  pressoirs  continus  sont  trop  connus  des  lecteurs  de  la  Rêvw^  et 
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leur  apparition  a  donné  lieu  à  des  discussions  trop  récentes,  pour  qu'il  soit 
nécessaire  de  m'étendre  sur  leur  mode  de  fonctionnement,  leurs  avantages  et 
leurs  inconvénients.  Leurs  avantages  sont  assez  séduisants  :  ejfjploi  du  moteur, 
suppression  presque  totale  de  la  main-d'œuvre  humaîne,  rapidité  du  fonctionne- 
ment épuisement  complet  xies  marcs,  rendenfcnts  en  jus  extrait  aussi  grands 
que  possible.  Leurs  inconvénients  :  ii'régularité  dans  la  matxhe,  réglage  diffîr 
cile*  fragilité  dçs  organes,  écrasement  des  râflês  et  pépins^,  augmentation  exa- 
gérée de?  boues  et  lies,  âpreté  trop  grande  (tes  raojûts  et  des  vlne,  impossibilité 
pratique  de  marcher  à  bras.  Les  constructeurs  ont  renlédié  à  beaucoup  de  -ces 
défauts  notamment  par  raddition  de  débourbeurs  automatiques,  mais  peut- 
être  incomplôtemenUl^uisque  certains  négociants  font  encore  des  objections 
contré  la  qualité  des  vins  obtenus  par  |)ressoir9  continus. 

Jelcrois  que  Tégrappage  préalable  de^a  vendange  diminuera  Tâpreté  pro- 
voquée par  l'écrasement  des  rafles  dans  le  pressoir  continu.  Un  débourbage  de 
12  à  14  heures  supprimera  l'excès  des  lies  ;  et  si  le  débourbage  paraît  une  com- 
plication gênante,  le  filtrage  rapide  des  moûts  sur  un  lit  de  vendange  fraîche, 
renouvelé  tous  les  matins  au  commencement  de- la  pressée, pourra  le  remplacer. 

Dans  la  vinification  en  blanc,  l'égrappage  complet  présente  des  inconvéùients, 
en  ce  qu'il  enlève  au  moût  les  liquides  acides  tenus  dans  les  verjus  et  les  rafles  ; 
il  sera  bon  alors,  concurremment  avec  le  passage  au  pressoir  continu  des  raisina 
égrappés,  de  soumettre  les  rafles,  verjus,  etc.,  à  une  pression  sérieuse  dans 
un  pressoir  ordinaire  discontinu,  et  d'ajouter  le  produit  de  Cette  pressée  aux 
moûts  débourbés  ou  filtrés  grossièrement  sorti  des  presses  continues. 

Toutes  les  considérations  qui  précèdent ^)euvent  se  résumer  commme  suit: 

1*  Pour  les  pressoirs  discontinus  :  la  maie  ronde  de  i^lO  à  i"30de  diamètre 
avec  claie  de  70  à  80  centimètres  de  hauteur  permet  d'obtenir  le  meilleur 
assèchement  avec  une  seule  retaille  (i)  ;  le  pressoir  à  colonne,  à  maies  rondes 
mobiles,  constituera  l'appareil  le  plus  rapide  et  le  plus  économique,  si  les 
constructeurs  peuvent  remédier  aux  inconvénients  signalés  plus  haut. 

2°  Pour  les  pressoirs  continus  :  l'égrappage  préalable,  le  débourbage  ou  le  fil- 
trage grossier,  et  l'addition  aux  moûts  des  jus  extraits  des  rafles  et  verjus  par 
pressoirs  ordinaires  donneront  des  résultats  satisfaisants. 

Je  le  répète,  ce  sont  là  les  résultats  de  ce  que  j'ai  vu  et  entendu,  et  les  conclu- 
sions auxquelles  j'aboutis  intéressent  seulement  les  vignobles  d'étendues 
moyennes.  Je  serais  heureux  que  les  constatations  qui  précèdent  fussent  confirmées 
par  quelques  autres  lecteurs  de  la  i^w«,  si.  elles  leur  paraissent  exactes,  ou 
contredites  sur  les  points  erronés:  ce  serait  le  moyen  de  réagir  contre  certaines 
tendances  des  constructeurs  qui  entraînent  les  moyens  propriétaires  à  imiter 
les  installations  colossales  et  admirables  des  grands  domaines,  où  l'on  traite 
journellement  quatre  ou  cinq  cents  hectolitres  de  vendange  et  plus. 

Dans  ces  exploitations,  les  appareils  énormes,  nombreux,  s'imposent, tandis  que 
lorsque  le  vignoble  est  plus  restreint,  il  y  a  danger  à  adopter  un  et  même  deux 
grands  appareils, si  perfectionnés  qu'ils  soient  et  si  digne  de  confiance  que  puisse 
être  le  constructeur.  Le  bonhomme  La  Fontaine  a  écrit  voilà  bien  longtemps: 
Deux  sûretés  valent  mieux  qu'une 
Et  le  trop  en  cela  ne  fut  jamais  perdu.  C.  Labergerië. 

(l)  J'obtiens  ainsi  80  %  sur  vendange  de  Folle  blanche. 
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Lapomnie  de  teite  est  exposée  k  un  assez  grand  nombre  de  maladies.  Il  ne 
sera  queslioa  dans  Te  prés.ent  travail  que  dii  Mildiou  de  la  pomme  de  terre.  Cette 
aflFéction  est  causée  par  un  thampigno^  parasite  que  l'on  appelle  Phytophthora 
//i/V.s/^ns  et  qui  appartient  à  la  famille  des  Péronosporées,  comme  \e  Plasmopara 
iv7/r(?Z«  du  Mildiou  de  la  vigne.  .  • 

Par  sa  fréquence  et  par  sa  gravité,  cette  maladie  a  pris  une  telle  importance 
que  la  plupart  des  agriculteurs  la  désignent  simplement  sous  le  nom  dé  Maladie 
de  la  pomme  de  terre  {\).  * 

HISTORIQUE 

La  culture  de  la  pomme  de  terre  était  pratiquée  avant  la  découverte  de  TAmé- 
rique,  avec  toutes  les  apparences  d'un  ancien  usage,  dans  les  régions  tempérées 
de  la  chaîne  des  Andes  qui  s'étendent  du  Chili  à  la  ]>^ouvelle-Grenade. 

Lorsque  les  Espagnols  eurent. conquis  le  Pérou  et  le  Chili,  ils  en  rapportèrent 
la  pomme  de  terre  qui  fut  introduite  par  eux  ou  par  des  intermédiaires,  presque 
en  même  temps,  en  Espagne,  en  Irlande  et  en  Virginie  de  1580  à  1586. 

Le  botaniste  français  Clusius,  ayant  reçu  en  1588  quelques  tubercules,  les 
, planta  au  Jardin  botanique  de.Francfort-sur-le-Mein  qu'il  habitait  à  ce  moment- 
là.  Il  envoya  les  tubercules  provenant  de  sa  récolte  à  des  botanistes  de  divers 
pays  et  contribua  ainsi  à  propager  la  précieuse  plante. 

Pendant  le  xvn*  siècle,  la  pomme  de  terre  cessa  d'être  une  curiosité  botanique 
et  passa  peu  à  peu  des  Jardins  botaniques  dans  les  champs.  Pendant  la  deuxième 
moitié  du  xviii^  siècle,  elle  commença  à  être  cultivée  en  grand  en  Irlande,  dans 
les  Flandres,  en  Hollande,  en  Allemagne.  Et  lorsque,  vers  la  fin  de  ce  même 
siècle,  Parmentier  se  fit,  en  France,  Tapôtre  de  la  culture  de  la  pomme  de  terre, 
elle  existait  déjà  dans  presque  toutes  nos  provinces. 

Au  cours  des  xvii*  et  xviir  siècles,  la  culture  de  la  pomme  de  terre  prit  aussi 
une  extension  de  plus  en  plus  grande  dans  l'Amérique  du  Nord.  La  pomme  de 
terre  existe  donc  depuis  plus  de  trois  siècles  en  Europe  et  dans  TAmérique  du 
Nord;  elle  y  est  cultivée  depuis  plus  de  deux  siècles  ;  et,  cependant,  le  Mildiou 
de  la  pomme  de  terre  n'est  connu  que  depuis  moins  de  trois  quarts  de  siècle 
dans  Tun  et  dans  l'autre  de  ces  cpntinenis. 

C'est  en  Allemagne  que  la  maladie  parait  avoir  été  observée  en  premier 
lieu.  D'après  Hallier  (2),  elle  aurait  sévi  avec  violence  en  1830  dans  le  Wes- 
terwald  et  TEifel.  Elle  aurait  ensuite  gagné  peu  à  peu  la  plaine  du  Rhin; 
en  1836,  elle  aurait  ravagé  la  région  comprise  entre  Coblentz  et  Cologne  ; 
elle  aurait  ensuite  envahi  successivement  la  Hesse,  le  Palatinat,  TAllemagne  cen- 
trale  etc.  (3).  En  1842,  von  Martius  publia  à  Mtinich  un  important  travail,  accom- 

(i  1  Pour  ériter  des  coofusionsi  il  y  a  avantage  à  lui  donner  un  nom  spécial  :  celui  de  Mildiou 
de  fa  pomme  de  terre,  que  nous  avons  adopté,  lui  convient  parfaitement  parce  qu'il  rappelle  la 
parenté  de  son  parasite  avec  celui  du  Mildiou  de  la  vigne. 

(2)  Ernbst  Halliek  iPhylopathologie,  Leipzig,  1868,  p.  301. 
-    (3)  On  peut  émettre  quelque  doute  sur  la  valeur  de  quelques-unes  des  assertions   de  Hallier, 
étant  donné   qu'il  considère  la  Frisolée  comme  une  simple  forme  de  la  Maladie  de  la  pomme  dQ 
erre,  et  que  la  Frisolée  était  connue  en  Allemagne  depuis  très  longtemps. 
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pagné  de  planches,  sur  la  nouvelle  maladie  (i)  que  Ton  désignait  vulgairement  en 
Allemagne  sous  les  noms  de  StockfàuU  (Pourriture  du  pied),  Knollmfaule  (Pour- 
riture des  tubercules),  etc.,  et  que  von  Martius  appela  plus  doctement  Gan- 
grœna  iuberum  Solani,  La  même  année,  Von  Martius  communiqua  ses  travaux 
à  l'Académie  des  Sciences  de  Paris  et  appela  l'attention  des  gouvernements  et 
des  agriculteurs  sur  la  gravité  de  cette  affection.  Personne  n'y  prit  garde. 

En  Belgique,  la  maladie  fut  observée  pour  la  première  fois,  dans  la  province 
de  Liège,  en  1812.  Dès  1843,  dans  son  cours  d'agriculture  professé  à  KUniversité 
de  Liège,  Ch.  Morren  {%  en  donnait  une  description  devant  un  nombreux  audi- 
toire de  cultivateurs  et  prévoyait  les  désastres  qu'elle  allait  produire. 

D'après  Cooke  (3),  on  constata  sa  présence  en  Irlande  en  1842,  en  Angleterre  et 
en  Ecosse  en  1845. 

En  France,  la  présence  de  la  maladie  de  la  pomme  de  terre  fut  constatée  offi- 
ciellement en  1845.  11  est  possible  qu'elle  y  existât  avant  cette  époque.  Toutefois 
un  Avis  aux  cultivateurs  (4)  publié  en  1845,  par  les  soins  du  ministère  de  l'Agri- 
culture et  du  Commerce,  ne  laisse  pas  supposer  que  la  maladie  ait  sévi  aupara- 
vant dans  notre  pays  et  même  élève  des  doutes  sur  l'identité  des  altérations 
observées  en  France  sur  les  pommes  de  terre,  pendant  l'année  1845,  avec  «  les 
maladies  prétendues  contagieuses  qui  ont  été  signalées  dans  quelques  pays  voi- 
sins, depuis  plusieurs  années  ». 

La  maladie  de  la  pomme  de  terre  fut  observée  aux  Etats-Unis,  en  1840  et  en 
1842  dans  les  environs  de  Boston  et  en  1843  dans  les  environs  de  New-York.  En 

1844,  elle  était  signalée  en  de  nombreux  points  de  l'Union  et  dans  le  Canada.  En 
1845^,  elle  causa  des  désastres  dans  la  plus  grande  partie  de  l'Europe  et  de  l'Amé- 
rique du  Nord  et  elle  continua  à  sévir  avec  une  violence  extraordinaire  jusqu'en 
1850.  A  partir  de  1851,  l'intensité  de  la  maladie  diminua  sensiblement.  Elle 
continue  de  sévir  chaque  année  tantôt  plus,  tantôt  moins,  passant  presque  ina- 
perçue lorsque  les  étés  sont  secs,  causant  des  perles  plus  ou  moins  considéra- 
bles lorsqu'ils  sont  humides. 

Le  Mildiou  de  la  pomme  de  terre  existe  à  l'état  endémique  dans  la  région  des 
Andes,  patrie  de  sa  plante  nourricière.  Il  y  existe  non  seulement  sur  la  pomme 
de  terre,  mais  encore  sur  d'autres  Solanées.  On  a  fait  bien  des  hypothèses  pour 
expliquer  son  apparition  tardive  en  Europe  et  dans  l'Amérique  du  Nord. 

Pour  certains,  ce  n'est  pas  son  apparition  qui  a  été  tardive,  mais  plutôt 
la  constatation  de  son  existence.  La  maladie  aurait  échappé  pendant  trois 
siècles  à  l'attention  des  observateurs,  parce  que  la  pomme  de  terré  était  moins 
répandue  qu'aujourd'hui  et  que  la  maladie  était  restée  bénigne  ou  localisée. 

Cette  hypothèse  est  bien  invraisemblable.  La  culture  de  la  pomme  de  terre 
avait  sans  doute  plus  d'importance  en  1845  qu'au  début  du  xix«  siècle  et  surtout 

(1)  C.  Fr.  Ph.  VON  Martius  :  Die  Karto/fel-Epidemie  der  letzlen  Jahre  oder  die  Stock fâule 
und  Râude  der  Karloffeln,  Muncheo,  1842. 

(2)  Ch.  Morren  ;  Nouvelles  instructions  populaires  sur  les  moyens  de  combattre  et  de  dé- 
truire la  maladie  actuelle  (gangrène  liumide)  des  pommes  de  terre,  Bruxelles-Gand-Liége,  1845. 

(3)  CooKE  :  Plants  diseases  and  fungi  (The  Essex  Naturalist,  VI,  no»  1-3,  1892). 

(4)  Avis  aux  cultivateurs  :  Altération  des  pommes  de  terre  en  1845,  Paris,  Imprimerie  royale, 

1845.  —  Cette  brochure,  que  M.  Serin,  professeur  spécial  d'agriculture  à  Villefranche-do-Lau- 
raguais,  a  ea  Tobligeance  de  me  communiquer,  renferme  des  instructions  sur  les  soins  à  prendre 
pour  prévenir  autant  que  possible  les  ravages  de  la  maladie.  Ces  instructions  sont  très  ration- 
nelles. On  ne  pouvait  mieux  faire  dans  Tignorance  où  l'on  se  trouvait  alors  des  causes  du  fléau. 
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que  pendant  le  xviii"  siècle,  mais  déjà  cependant,  pendant  la  seconde  moitié  du 
xyiii*"  siècle,  la  pomme  de  terre  était  cultivée  dans  tous  les  pays  de  l'Europe.  On 
ne  peut  pas  admettre  que  les  conditions  favorables  à  la  maladie  ne  se  soient 
trouvées  réalisées  que  depuis  1845.  Il  y  a  eu,  en  effet,  bien  des  étés  pluvieux  avant 
cette  époque.  Le  Mildiou  de  la  pomme  de  terre  n'est  d'ailleurs  pas  une  de  ces 
maladies  qui  sont  susceptibles  de  se  localiser.  C'est,  comme  le  Mildiou  de  la  vigne, 
une  maladie  épidémique  ^propagation  rapide  et  à  extension  en  quelque  sorte  illi- 
mitée. On  peut  juger  delà  rapidiléde  sa  propagation  par  les  fait  s  suivants  :  en  1842, 
sa  présence  est  constatée  çà  et  là  en  Allemagne,  en  Belgique,  en  Irlande  ;  en  1845, 
elle  ravage  l'Europe  entière  et  même  l'île  de  Wight  ;  de  1840  à  1844,  elle  envahit 
l'ensemble  des  Etats-Unis  et  le  Canada,  et  en  1844  on  la  trouve  même  à  l'île  de 
Sainte-Hélène  et  à  l'île  Thanet  (1). 

Il  est  difficile  d'admettre,  d'autre  part,  qu'une  maladie  d'une  semblable  gra- 
vité ait  pu  échapper  si  longtemps  à  l'attention,  alors  que  des  maladies  sans 
beaucoup  d'importance  comme  la  «  Frisolée  »  étaient  l'objet  des  préoccupations 
des  cultivateurs  et  des  discussions  des  spécialistes  (2). 

Ce  n'est  pas  la  première  fois  qu'une  plante  est  importée  d'un  pays  dans  un 
autre  sans  être  accompagnée  immédiatement  du  cortège  de  ses  parasites.  Les 
nombreux  parasites  de  la  vigne  que  l'Amérique  nous  a  successivement  envoyés 
n'ont  pas  accompagné  les  premières  importations  de  vignes  américaines.  Pour  ne 
prendre  qu'un  exemple,  l'Isabelle,  introduite  en  Europe  depuis  si  longtemps,  ne 
nous  a  pas  apporté  le  Black^Rot,  malgré  sa  sensibilité  à  cette  maladie.  Certains 
parasites,  tels  que  le  Pou  de  San-José,  sont  encore  restés  en  Amérique,  et  cela 
malgré  la  prodigieuse  activité  des  échanges  qui  ont  lieu  entre  les  deux  conti- 
nents. 

Jusqu'à  l'époque  de  la  découverte  des  gisements  de  guano  du  Pérou  et  du 
Chili,  les  relations  commerciales  de  l'Europe  avec  les  pays  d'origine  de  la  pomme 
de  terre  ont  été  calmes.  La  pomme  de  terre  n'était  pas  pour  ces  pays  un  article 
d'exportation.  Les  navires  qui  s'arrêtaient  sur  la  côte  du  Chili  pouvaient  en 
embarquer,  à  litre  de  provision,  pour  la  nourriture  de  leurs  équipages,  mais  une 
circonstance  particulière  était  de  nature  à  rendre  difficile  le  transport  du 
parasite,  à  l'état  vivant,  par  ces  tubercules.  M.  Jensen  (3)  a  démontré  que  le 
Phytophthora  meurt  lorsqu'il  est  exposé  pendant  seize  heures  à  une  température 
de  35**.  On  conçoit  que  cette  température  était  souvent* atteinte  et  même  dépassée 
dans  les  soutes  des  navires  lorsque  ceux-ci  traversaient  la  zone  tropicale  pour 
se  rendre  soit  en  Europe,  soit  dans  l'Amérique  du  Nord.  L'aménagement  des 
navires  était  loin  en  effet,  même  au  commencement  de  ce  siècle,  d'être  aussi 
confortable  qu'actuellement. 

(1)  CooKB,  loc.  cit, 

(2)  Voici,  en  effet,  ce  que  ditLoudon  dans  son  Enyclopédie  du  Jardinage^  publiée  en  1828,  de 
cette  dernière  maladie  :  «  La  maladie  appelée  Cui*l  (*)•  s'est  montrée  sur  plasieurs  points  extrê- 
mement fâcheuse  et  graye.  Elle  a  donné  matière  à  beaucoup  de  discussions  :  ce  serait  une  tâche 
ingrate  que  do  faire  connaître  toutes  les  opinions  différentes  qui  ont  été  émises  à  ce  sujet.  » 

D'autre  part,  la  Frisolée  est  signalée  en  Allemagne,  de  1716  à  1179,  dans  les  environs  de 
Gôttingen  sous  le  nom  de  Krauselkrankhoit,  qu'elle  porte  encore  aujourd'hui,  et,  en  1190,  on 
constate  sa  présence  dans  le  Hanovre  (**). 

(3)  Jbnsbn  :  Moyens  de  combattre  et  de  détruire  le  Peronospora  de  la  pomme  de  terre 
{Mémoires  de  la  Société  nationale  cT agriculture,  t.  CXXXI,  1881). 

(*)  «  Curl  »  est  le  nom  donné  k  la  Frisolée  en  Angleterre. 
(*•)  Ermbst  Hallibr,  loc.  cit. 
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Après  la  découverte  des  gisements  de  guano,  un  mouvement  commercial  con- 
sidérable s'établit  entre  ces  pays  et  l'Europe  et  TAmérique  du  Nord.  Des  navires 
à  vapeur  à  marche  rapide  et  bien  aménagés  remplacèrent  progressivement  les 
anciens  voiliers  et  l'on  conçoit  qu'une  circonstance  fortuite  ait  pu  permettre  à 
quelqu'un  de  ces  navires  d'apporter  aux  Etals-L'nis  et  en  Europe  des  tubercules 
malades  renfermant  le  parasite  vivant. 

[A  suivre.)  '     A.  Pkunet, 

Frofeescur  à  la  Faculté  des  Scieoces  de  Tooloo«e. 


LES  É&RAPPOIRS-FOULOIRS  ET  LES  FOULOIRS 


(1) 


UNE  INSTALLATION  MODÈLE 

L'installation  réalisée  par  M.  d'Andoque  de  Sériège  dans  sa  propriété  deGrand'- 
Yignes,  dans  l'Hérault,  nous  paraît  mériter  une  mention  spéciale  à  cause  de  la  sim- 
plicité des  moyens  mécaniques  mis  en  œuvre  et  du  soin  avec  lequel  le  propriétaire 
a  évité  toutes  les  complications,  tous  les  organes  inutiles  et  superflus,  qui  semblent 
l'accessoire  obligé  de  Tintroduclion  des  machines  dans  les  celliers.  Cette  instal- 
lation forme  un  ensemble  complet,  bien  groupé,  qui  se  plie  aisément  aux  mul- 
tiples exigences  d'une  vinification  rationnelle  et  qui  se  prête  à  merveille  aux  trai- 
tements si  divers  qu'une  vendange  bien  conduite  doit  subir,  avant  la  mise  en 
cuve,  suivant  sa  nature  et  soii  degré  de  maturité  ;  elle  convient,  en  effet,  aussi 
bien  à  la  fabrication  des  vins  blancs  qu'à  la  préparation  des  vins  rouges  ou 
encore  à  l'obtention  d'une  proportion  variable  de  ces  deux  produits.  Les  raisins 
sont  élevés  par  une  noria^  puis  subissent,  à  volonté,  un  foulage  complet  ou  partiel  ; 
ils  sont  ensuite  égrappés  ou  non,  en  tout  ou  en  partie,  selon  la  nature  des 
cépages  qui  les  ont  fournis  et  l'état  de  lignification  des  rafles,  et  enfin  portés 
directement  dans  les  foudres  ou  conduits  sur  la  maie  d'un  pressoir  suivant  les 
nécessités  du  moment. 

Desrriph'on.  —7  Le  fouloir-égrappoir  à  élévateur  de  M.  d'Andoque  de  Sériège  est 
représenté  en  élévation  et  en  coupe  par  les  figures  113  et  114;  il  comprend  : 

Une  noria  composée  de  godets  à  section  triangulaire  h  h  qui  ont  0™28  de 
largeur,  O^'SO  de  longueur  et  0"'i8  de  profondeur,  soit  une  capacité  de 
12  lit.  5.  Si  la  noria  élevait  un  liquide,  la  capacité  effective  des  godets  serait  infé- 
rieure à  leur  capacité  théorique  à  cause  des  pertes  par  baquetage  pendant 
l'ascension;  mais  comme  elle  s'élève  des  raisins,  les  grappes  s'amoncellent  les 
unes  au-dessus  des  autres  au  point  de  déborder  par-dessus  l'auget  et  le  débit 
pratique  de  la  chaîne  est  supérieur  d'environ  un  quart  au  débit  calculé.  Les 
godets  h  h  sont  placés  entre  les  maillons  d'une  chaîne  Galle  de  O^SO  de  pas, 
soit  une  distance  de  0""  60  d'un  godet  au  suivant;  comme  d'autre  part  la  vitesse 
de  la  chaîne  est  de  O'^SO  par  seconde,  il  en  résulte  que  20  godets  successifs 
passeront  au  même  point  en  une  minute  et  que  le  débit  de  la  noria  sera,  au 
minimum,  de  250  kilog.  de  vendange  à  la  minute,  c'est-à-dire  15.000  kilog.  à 
l'heure.  A  pleine  charge,  la  noria  peut  élever  environ  un  quart  en  plus,  ainsi 
qu'il  est  dit  plus  haut,  soit  18.750  kilog.  au  total. 

La  noria  est  portée  par  trois  tourteaux  A,  B  et  C  (voir  fig.  114),  qui  sont  consti- 
tués chacun  par  deux  disques  circulaires  en  fonte  creusés  à  leur  périphérie  de 

(1)  Voir  no  441,  page  600. 
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six  encoches  pour  recevoir  les  tourillons  passants  de  la  chaîne  Galle.  Ces 
disques  sont  clavetés  par  paire  sur  un  arbre  commun  et  sont  écartés  l'un  de 
Tautre  d'environ  0°54  pour  le  passage  de  la  chaîne  et  des  godets,  ainsi  qu'on 
peut  le  voir  en  A  et  en  G  (fig.  113).  Le  tourteau  A  commandé  par  l'arbre  o  tourne 
à  la  vitesse  de  6  tours  66  par  minute  et  c'est  lui  qui  entraîne  la  noria,  les  deux 


Fig.  113.  —  Élévation  du  fouloir-égrappoir  à  noria. 

autres  tourteaux  étant  fous  sur  leur  arbre  et  ne  servant  qu'à  guider  la  chaîne 
pendant  le  remplissage  au  fond  du  conquet  et  pendant  la  vidange  à  la  partie 
supérieure  (1). 

(1)  Nous  ne  garantissons  pas  que  les  chiffres  qui  figurent  dans  la  présente  description  soient 
réellement  ceux  de  l'installation  de  Grand'Vignes,  mais  les  différences,  s'il  en  existe,  doivent  en 
tout  cas  être  assez  faibles,  parce  que  ces  données  ont  été  calculées  dans  le  but  de  fixer  les 
idées  pour  une  installation  analogue  comme  dimensions  et  comme  débit. 
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Entre  le  tourteau  C  et  le  tourteau  A  le  brin  de  la  noria  étant  vertical,  il  n'est 
pas  nécessaire  de  le  conduire  et  de  le  guider  à  l'aide  de  rails  Je  glissement  ou 
de  galets  de  roulement  comme  dans  les  norias  inclinée^  et  l'appareil  se  trouve 
ainsi  allégé  et  simplifié.  En  outre,  le  grand  diamètre  des  tourteaux  (O^'ôO  au 
fond  des  encoches)  a  pour  effet  de  supprimer  les  secousses  et  les  ballottements 
de  la  chaîne  et  par  conséquent  le  déversement  anticipé  des  godets. 

Entre  les  tourteaux  A  et  B,  la  noria  devient  horizontale  pour  le  déversement 
de  la  vendange  et  la  paroi  inférieure  de  Tauget  se  présente  sous  une  inclinaison 

voisine  de  SS**  qui  assu- 
re la  chute  du  raisin  et 
la  vidange  parfaite  de 
Tauget.  Enfin,  entre  les 
tourteaux  B  et  C,  la  no- 
ria est  inclinée  et  flot- 
tante; c'est  le  brin  des- 
cendant. Le  tourteau  C 
occupe  le  fond  d'un 
conquet  en  maçonnerie 
où  les  godets  viennent 
puiser  les  raisins  qui  y 
ont  été  déversés  par  une 
pastière  ou  par  des  com- 
portes,suivant  le  mode 
de  transport  usité  dans 
la  région.  Quant  au  tour- 
teau B,  son  arbre  est 
monté  dans  des  glissiè- 
res et  pourvu  d'un  ap- 
pareil de  tension  pour 
rattraper  l'usure  de  la 
chaîne. 

Cette  noria,  construite 
par  M.  Gauthier  de  Nar- 
bonne  et  appliquée  par 
ce  constructeur  non 
seulement  à  des  appa- 
reils fixes,  mais  encore 
à  des  appareils  montés 
sur  roues,  offre  quel- 
ques particularités  in- 
téressantes sur  les- 
quelles il  eât  bon  d*in« 
sister  : 
1**  L'absence  de  trépidations  et  de  secousses  pendant  l'ascension  du  brin  verti- 
cal se  traduit  par  une  augmentation  sensible  du  rendement  mécanique  de  l'élé- 
vateur, puisque  les  grappes  et  le  moût  qui  remplissent  les  godets  ne  sont  plus 
exposés  à  retomber  dans  le  conquet  inférieur  ni  à  dégringoler  d'un  auget  dans 
l'autre  et  que  ceux-ci  restent  complètement  pleins  jusqu'au  moment  où  ils  doivent 
se  déverser  dans  la  trémie  supérieure; 


—    Coupe    du  fouloir-éjjrappoir  à 
me  que  pour  la  figure  113). 
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â""  La  suppression  des  rails  et  galets  guides  diminue  à  la  fois  le  prix  de  l'ap- 
pareil, les  frottements,  l'usure  et  la  trépidation; 

S^»  La  vidange  des  godets  est  convenablement  assurée  par  la  position  et  par 
les  vibrations  de  la  chaîne  entre  les  tourteaux  A  et  B; 

4°  La  hauteur  du  tourteau  A  au-dessus  de  la  trémie  du  fouloir  est  sensible- 
ment moindre  que  celle  qu'il  faudrait  donner  au  rouleau  supérieur  d'une  noria 
inclinée  et  la  vendange  se  trouve,  par  ce  fait,  portée  moins  haut  au-dessus  du 
point  de  déversement,  ce  qui  contribue  à  améliorer  le  rendement  de  l'appareil  en 
diminuant  les  pertes  de  travail  ; 

5*^  L'emplacement  occupé,  en  projection  horizontale,  par  la  noria  Gauthier  est 
moindre  que  celui  qu'il  faudrait  affecter  à  une  noria  inclinée  ; 

6°  L'écartement  des  tourteaux  A  et  B  est  quelconque,  mais,  en  général,  on  le 
prend  strictement  suffisant  pour  permettre  de  loger  un  fouloir  ou  un  fouloir- 
égrappoir  entre  le  brin  montant  et  le  brin  descendant  de  la  noria  ; 
-  7**  Enfin  les  deux  brins  de  l'élévateur  re-îtent  libres,  sans  enveloppe  et  sans  gui- 
dage, puisque  l'on  n'a  à  craindre  ni  la  chute 'anticipée  des  raisins,  ni  le  jaillisse- 
ment du  moût.  Toutefois  on  peut  avantageusement  disposer,  au-dessous  du  brin 
descendant,  un  couloir  incliné  destiné  à  recevoir  les  quelques  gouttes  de  moût 
qui  adhèrent  encore  aux  parois  des  godets  après  leur  passage  au-dessus  de  la 
trémie  supérieure  et  qui  tombent  sur  le  sol  en  dehors  du  conquet  inférieur. 

La  vendange  élevée  par  la  noria  se  déverse,  à  la  partie  supérieure,  dans  une 
trémie  qui  est  située  entre  les  tourteaux  A  et  B  et,  de  là,  tombe  entre  les  deux 
cylindres  fouleurs  D  et  E.  Ces  deux  cylindres  en  fonte  ont  un  diamètre  de  O^SO 
et  une  longueur  de  0"*95;  ils  sont  pourvus  de  cannelures  rectilignes  pour 
l'un  et  hélicoïdales  pour  l'autre  et  se  commandent  mutuellement  par  des  roues 
dentées  dans  le  rapport  de  3  à  4.  Un  ressort  de  pression  et  des  vis  de  butée  per- 
mettent de  régler  l'intensité  du  foulage. 

La  vendange  foulée  tombe  ensuite  dans  un  égrappoir  F  qui  est  monté  sur 
quatre  galets  t  reposant  sur  deux  poutrelles  H  en  fer  à  double  T-  L'égrappoir, 
ainsi  monté  sur  rails,  peut  être  aisément  déplacé,  de  manière  à  venir  occuper 
deux  positions  différentes  :  ou  bien  il  est  poussé  vers  la  gauche,  ainsi  que  le 
montre  la  figure  113,  et  la  vendange  foulée  tombera  directement,  sans  avoir  été 
égrappée,  sur  le  plan  incliné  G  et,  de  là,  dans  le  wagonnet  L  qui  doit  la  conduire 
dans  un  foudre  ou  sur  un  pressoir;  ou  bien  il  est  roulé  vers  la  droite  et  engagé 
entre  les  deux  brins  de  la  noria,  au-dessous  du  fouloir,  de  manière  que  la 
roue  dentée/ de  l'arbre  à  palettes  vienne  en  prise  avec  l'engrenage^  de  l'arbre  o  ; 
dans  ce  cas,  l'arbre  à  palettes  sera  mis  en  mouvement  et  la  vendange  foulée  sera 
égrappée.  Cette  seconde  position  de  l'égrappoir  n'a  pas  été  indiquée  sur  la 
figure  58,  afin  de  ne  pas  surcharger  inutilement  le  dessin,  mais  il  est  facile  de 
suppléer  à  cette  omission  et  de  comprendre  le  traitement  que  la  vendange  va 
subir  dans  ce  cas. 

Lorsque  l'égrappoir  est  en  fonction,  la  roue  dentée/ engrenant  avec  la  roue  g^ 
les  grappes  de  raisin  foulées  par  tes  cylindres  D  et  E  tombent  sur  le  hérisson  F 
qui  sépare  les  grains  des  ràfies  et  des  impuretés  :  les  grains  passent  au  travers 
des  trous  du  tambour  perforé  et  tombent,  avec  le  moût  mis  en  liberté  par  le  fou- 
loir, sur  le  plan  incliné  G  qui  les  conduit  au  wagonnet  L.  Ce  wagonnet,  qui  cir- 
cule le  long  d'une  voie  ferrée  établie  sur  le  plancher  du  cellier,  sert  ensuite  à 
transporter  le  mélange  soit  au-dessus  des  foudre  en  remplissage,  soit  sur  la 
maie  d'un  pressoir  lorsque  l'on  veut  fabriquer  des  vins  blancs.  D'autre  part,  les 
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rafles  et  les  déchets  poussés  par  le  hérisson  F  sortent  de  Tégrappoir  par  la  gou- 
loltey  et  tombent  sur  un  égouttoir  incliné  I  et,  de  là,  dans  des  comportes  non 
représentées  sur  la  figure  H  3. 

Les  palettes  de  Tégrappeur  ont  été  remplacées  par  des  tiges  de  fer  rond  recour- 
bées à  leur  extrémité  de  manière  qu'elles  travaillent  en  accrochant.  Celte  dis- 
position, qui  a  pour  effet  de  retenir  la  grappe  à  Textrémité  de  la  tige  jusqu'à 
ce  qu'elle  soit  dépouillée  de  tous  ses  grains,  a  donné  d'excellents  résultats  à 
M.  d'Andoque  et  pourrait  être  appliquée  aux  égrappoirs  ordinaires;  elle  offre  en 
outre,  dans  Finslallation  qui  nous  occupe  actuellement,  Tavantage  particulier  de 
permettre  la  suppression  du  couvercle  de  Tégrappoir  et,  par  conséquent,  la  mise 
en  place  facile  de  celui-ci  au-dessous  du  fouloir. 

Il  serait  superflu  de  faire  une  plus  ample  description  du  fouloir  et  de  Tégrap- 
poir  qui  sont  d'ailleurs  quelconques;  nous  nous  bornerons  à  indiquer  comment 
les  différents  organes  sont  mis  en  mouvement  et  quelles  sont  leurs  vitesses. 

L'arbre  principal  o  (voir  fig.  113),  mis  en  mouvement  par  un  moteur  ou  par  un 
manège,  tourne  à  la  vitesse  de  35  tours  65  par  minute  et  commande  tout  le 
mécanisme.  A  cet  effet,  il  porte  :  1°  une  grande  roue  dentée  g  de  0°*90  de  dia- 
mètre, qui  est  destinée  à  mettre  en  marche  le  hérisson  F  lorsque  l'engrenage 
vient  en  prise  avec  elle  (cette  roue  g  n'est  donc  utilisée  que  lorsque  Tégrappoir 
est  roulé  au-dessous  du  fouloir),  et  i2^  une  roue  dentée  x^  qui  n'a  pu  être  repré- 
sentée sur  la  figure  oS  parce  qu  elle  se  trouve  cachée  par  les  roues  d  Qia  avec 
lesquelles  elle  est  en  prise;  cette  roue  x  a  O^IS  de  diamètre. 

Le  tourteau  A  de  la  noria  reçoit  son  mouvement  de  l'arbre  o  par  l'intermé- 
diaire des  roues  x  Qia  dans  le  rapport  de  15  à  80,  ce  qui  lui  imprime  une  vitesse 
de  6  tours  66  par  minute,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut  en  calculant  le 
débit  de  la  noria. 

Le  cylindre  D  du  fouloir,  cylindre  à  rotation  rapide,  est  également  commandé 
par  l'arbre  o  grâce  aux  engrenages  x  et  â^,  qui  sont  dans  le  rapport  de  15  à  25.  Le 
cylindre  D  fait  alors  21  tours  par  minute  et  sa  vitesse  circonférentielle  est  de 
0™  22  par  seconde. 

Les  deux  cylindres  D  etE  se  commandent  mutuellement  par  des  roues  dentées 
dans  le  rapport  de  3  à  4  (ces  roues  n'ont  pas  été  représentées  sur  les  fig.  113  et 
114);  il  en  résulte  pour  le  cylindre  E  une  vitesse  circonférentielle  de  0"165par 
seconde. 

Enfin  Tarbre  égrappeur  F  reçoit  son  mouvement  de  l'arbre  o  par  l'intermé- 
diaire des  roues //  et/,  quand  celles-ci  sont  en  prise,  et  tourne  à  la  vitesse  de  73 
tours  par  minute,  soit  une  vitesse  de  2'"10  par  seconde  pour  l'extrémité  des 
palettes. 

Fonctionnement.  —  Ainsi  qu'il  est  facile  de  le  comprendre,  la  vendange  pourra 
être,  à  volonté,  soumise  à  un  foulage  léger  ou  énergique  ;  elle  sera  égrappée 
entièrement  ou  partiellement  suivant  que  l'égrappoir  travaillera  pendant  toute- 
la  durée  du  foulage  ou  seulement  pendant  la  moitié,  le  tiers,  le  quart  de  ce  temps;: 
elle  pourra  ne  pas  être  égrappée  ;  enfin  elle  sera  traitée  indifféremment  en  blanc 
ou  en  rouge  suivant  que  le  wagonnet  L  sera  dirigé  vers  les  pressoirs  ou  vers  les. 
foudres. 

L'atelier  de  préparation  de  la  vendange,  dont  nous  venons  d'indiquer  les 
grandes  lignes  et  qui  constitue  ce  que  Ton  pourrait  appeler  le  laboratoire  de  la 
viqification,  a  été  établi  par  M.  d'Andoque,  pour  un  ancien  cellier  meublé  de 
foudres,  en  vue  de  substituer  les  méthodes  de  traitement  rationuôl.  les  mieux 
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appropriées  et  les  plus  récentes  aux  anciennes  pratiques  plus  ou  moins  rudimen- 
taires  et  insuffisantes  qui  avaient  présidé  jusqu'alors  au  traitement  des  raisins 
dans  la  région.  Le  propriétaire  a  donc  été  gêné  par  les  bâtiments  existants  et 
par  leur  affectation  antérieure  et  il  s'est  vu  contraint  de  reléguer  sa  nouvelle 
installation  dans  une  annexe  contiguë  au  cellier  et  de  la  relier  à  celui-ci  par  une 
voie  ferrée.  L'aspect  général  de  l'ensemble  est  à  la  vérité  moins  flatteur  que  si  sa 
conception  avait  précédé  la  construction  et  les  aménagements  intérieurs  du  bâti- 
ment principal,  mais  le  fonctionnement  de  Tatelier  de  préparation,  considéré 
isolément  et  indépendamment  de  ses  relations  avec  le  cellier,  ne  laisse  rien  à 
désirer  depuis  plusieurs  années  que  les  appareils  qui  le  composent  sont  utilisés 
pour  le  travail  de  la  vendange. 

Cette  installation, qui  a  ainsi  recula  consécration  d'une  longue  pratique,mérite 
donc  d'être  proposée  comme  type  non  seulement  pour  l'amélioration  de  la  viniû- 
cation  dans  un  vieux  bâtiment,  mais  encore  pour  la  création  et  l'organisation  de 
Tatelier  mécanique  d'un  bâtiment  neuf.  Aussi,  pour  guider  le  lecteur,  nous 
croyons  devoir  combler  les  lacunes  qui  existent  forcément  dans  une  description 
rapide  et  appeler  son  attention  sur  quelques  détails  dont  l'importance  et  l'utilité 
pourraient  passer  inaperçus;  d'ailleurs  ces  détails  s'enchaînent,  ainsi  qu'on 
pourra  le  voir,  et  sont  étroitement  liés  les  uns  aux  autres,  à  tel  point  que 
l'adoption  de  l'un  d'eux  entraîne  en  quelque  sorte  l'adoption  de  tout 
l'ensemble  :  la  noria,  dont  le  but  principal  est  l'élévation  de  la  vendange, 
sert  en  outre  de  distributeur  pour  le  fouloir  en  jetant  régulièrement  les  raisins 
entre  les  cylindres  et,  à  ce  titre,  elle  peut  être  considérée  comme  indispensable 
même  pour  une  faible  hauteur  d'élévation,  toutes  les  fois  qu'il  s'agit  d'alimenter 
un  fouloir  commandé  par  un  moteur  mécanique  et  que  Ton  veut  éviter  les  arrêts 
et  les  engorgements  qui  résultent  de  l'accumulation  des  raisins  dans  la  trémie; 
elle  ne  pourrait  être  remplacée  que  par  un  entraîneur  ou  un  transporteur.  Le 
groupement  des  appareils  rend  facile  la  surveillance  et  la  manœuvre  et  simplifie 
les  transmissions.  Leur  superposition  directe,  sans  l'intervention  de  trémies  ou 
de  plans  inclinés,  diminue  l'importance  des  chutes  successives  de  la  vendange 
d'un  appareil  à  l'autre  et  les  pertes  de  travail  moteur  qui  en  résultent,  en  même 
temps  qu'elle  permet  de  réduire  la  hauteur  totale  d'élévation  et  la  longueur  de  la 
chaîne.  La  commande  par  moteur  ou  par  manège  entraine  l'établissement  à 
demeure,  en  un  point  du  cellier  ou  dans  une  annexe,  de  toutes  les  machines  qui 
composent  l'atelier,  ce  qui  améliore  le  fonctionnement  et  la  durée  de  chacun 
d'eux,  mais  rend  nécessaire  l'emploi  de  transporteurs  de  pompes  spéciales  ou 
de  wagonnets,  pour  charrier  la  vendange  traitée  et  la  conduire  à  destination. 
Les  pompes  et  surtout  les  wagonnets  poussés  à  bras  d'hommes  conviennent  très 
bien,  avec  leurs  rails,  leurs  plaques  tournantes  et  leurs  aiguillages,  au  transport 
des  raisins  foulés  ou  égrappés  dans  toutes  les  parties  du  bâtiment  vers  les  foudres, 
les  pressoirs  ou  les  égouttoirs.  Les  diamètres  respectifs  des  roues  / et ^  sont 
déterminés  par  le  rapport  des  vitesses  de  l'arbni  principal  o  et  du  hérisson  F  et 
dépendent  en  outre  des  dimensions  extérieures  de  la  caisse  de  Tégrappoir  :  la 
roue /ne  doit  pas,  en  effet,  excéder  la  section  de  la  caisse  si  l'on  ne  veut  pas 
qu'elle  soit  exposée  à  heurter  les  cylindres  du  fouloir  en  passant  au-dessous 
d'eux.  Enfin  les  arbres  de  transmission,  les  engrenages  et  leurs  accessoires  sont 
réduits  au  strict  minimum. 

Travail,  —  L'installation  ftiécanique  de  Grand'Yignes  peut  traiter  environ 
15.000  à  18.000  kilog.  de  vendange  à  l'heure. 
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P^ix.  —  Les  dimensions  et  la  force  des  appareils  sont  tellement  variables  d'un 
cellier  à  l'autre  que  nous n'avonspas jugé  utile  de  calculerleprixderevientdecette 
installation  ;  ce  prix  étant  facile  à  établir  dans  chaque. cas  particulier  quand  on 
a  fait  choix  des  types  que  Ton  veut  grouper  ensemble. 

[A  suivre.)  _  _ M.  Charvet. 


ACTUALITÉS 


Le  Pinot  blanc  sucré  (A.  Renbvey).  —  Concours  régional  agricole  de  Nevers  (F.  Convbrt).  — 
Le  ministère  de  l'agriculture  et  le  noureau  Cabinet.  —  Direction  des  Haras  :  nomination.  — 
Société  des  Viticulteurs  de  France  :  M.  J.  Dupuy  élu  président  d'honneur  de  la  Société.  — 
Lésion  d'honneur  et  Mérite  agricole. — Ecole  d  agriculture  de  la  Vendée:  examens  d^admission. 
—  Nécrologie  :  F.  Marraud. 

Le  Pinot  blanc  sucré.  —  Le  Pinot-  blanc  sucré  a  été  observé  en  1899,  à 
Arcenant,  dans  une  vigne  plantée  en  Pinot  blanc  vrai.  Il  se  distingue  par  sa 
vigueur  supérieure  à  celle  du  Pinot  blanc  vrai;  par  ses  grappes  plus  allongées, 
plus  grosses;  par  ses  grains  plus  gros,  par  ses  feuilles  gaufrées,  jaunissant  avant 
la  chute  plutôt  que  de  rougir:  ce  qui  est  un  caractère  particulier  aux  variétés 
blanches  bien  fixées  ;  toutefois  ses  grains  ne  jaunissent  pas  à  l'époque  de  la 
maturité,  comme  ceux  du  Pinot  blanc  vrai.  Il  se  fait  remarquer  aussi  par  sa  fer- 
tilité, sa  résistance  à  la  cochylis,  à  la  coulure,  au  millerandage,  à  la  pourriture, 
par  son  jus  très  sucré,  peu  acidulé  et  très  fin.  En  1900,  le  même  résultat  s* est 
produit  ainsi  qu'en  1901.  C'est  donc  une  variété  qui  est  bien  fixée. 

Le  Pinot  blanc  sucré  ne  ressemble  nullement  au  Chardonnay,  ni  au  Pinot 
blanc  vrai,  ni  au  gros  Pinot  blanc  hâtif.  Ses  mérithalles  sont  plus  allongées,  ses 
yeux  plus  gros  ;  Técôrce  du  bois  est  rayée  d*une  façon  très  apparente  ;  son  bois 
est  moins  gros  que  celui  du  Chardonnay  et  beaucoup  plus  gros  que  celui  du  Pinot 
blanc  vrai. 

A  la  dégustation  du  raisin,  nombre  de  personnes  compétentes  se  sont 
aperçues  immédiatement  qu*il  est  supérieur  à  toutes  les  autres  variétés  blanches 
et  noires  réputées  les  meilleures. 

Degrés  des  moûts         en  1900,  simple  pèse-moût         et  i90l 

Chardonnay 8      degrés  7  degrés  1/2 

Pinot  blanc  vrai 9        —  8      — 

Gros  Pinot  blanc  hâtif 8        —  1/2  8      — 

Pinot  blanc  sucré 10        —  9      — 

Pinot  noir  fin 9        —  8      — 

On  sait  que  plus  le  raisin  renferme  de  sucre  par  lui-même,  moins  il  est  besoin 
d'en  ajouter;  on  sait  également  que  le  sucre  du  fruit  est  infiniment  supérieur  (au 
point  de  vue  hygiénique)  et  plus  agréable  que  le  sucre  d'industrie  dont  l'addi- 
tion au  moût  nuit  toujours  au  bouquet.  Comme  le  Pinot  blanc  sucré  est  plus 
faible  en  acidité,  il  n'est  pas  besoin,  pour  cette  raison,  d'ajouter  beaucoup  de 
sucre,  pour  corriger  celte  acidité. 

Or,  par  sa  finesse,  sa  richesse  saccharigène,  sa  robusticité,  sa  résistance  à 
rOïdium  et  autres  maladies,  le  Pinot  blanc  sucré  peut  être  considéré  comme  le 
nec  plus  ultra  parmi  les  variétés  destinées  à  l'industrie  des  Mousseux  en  Cham- 
pagne et  en  Bourgogne;  à  ce  point  de  vue,  les  Pinot  noirs  ne  lui  sont  réellement 
pas  comparables.  Si  Ton  n'a  pas  fabriqué  les  Mousseux  régulièrement  et  unique- 
ment avec  les  Pinot  blancs;  c'est  certainement  parce  qae  la  sélection  et  l'élude 
des  qualités  vinicoles  de  ces  différentes  espèces  et  variétés  n'avait  pas  encore 
été  faite. 
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La  production  du  Pinotblanc  vraiserait  d'environ  30  hectol.  à  l'hectare  et  celle 
du  Pinot  blanc  sucré  serait  d'environ  40  à  50  hectol.  à  l'hectare  ;  la  maturité  du 
Pinot  blanc  sucré  est  la  même  que  celle  du  Pinot  blanc  vrai,  qui  correspond  à  la 
première  époque  de  M.  Pulliat.  Il  pourrait  se  faire  quen  plantant  moitié  Char- 
donnay  et  moitié  Pinot  blanc  sucré  on  obtienne  un  résultat  merveilleux.  Espérons 
maintenant  que  cette  variété  nouvelle  sera  vite  propagée,  avec  les  moyens  de 
greffage  avantageux  que  nous  connaissons  aujourd'hui  (i).  Le  Pinot  blanc  sucré 
a,  en  outre,  une  affinité  générale  avec  tous  les  porte-greffes.  —  Ad.    Renevey. 

Oonoours  régional  agricole  de  Nevers.  —  Le  concours  régional  agri- 
cole de  Nevers  aura  certainement  été  un  des  plus  importants  de  Tannée.  Son 
siège  était  particulièrement  bien  placé  pour  attirer  de  nombreux  visiteurs;  il 
était  favorisé,  en  outre,  dans  son  organisation,  par  un  magnifique  emplacement 
que  M.  E.  Menault,  commissaire  général,  a  su  habilement  utiliser.  Si  ce  n'avait 
été  le  mauvais  temps  qui  a  contrarié  quelque  peu  ses  opérations,  en  inspirant, 
par  sa  persistance,  des  inquiétudes  assez  sérieuses  aux  agriculteurs,  son  succès 
n'aurait  rien  laissé  à  désirer. 

C'était,  comme  on  le  pense  bien,  la  race  charolaise  ou  nivernaise  qui  occupait 
la  place  d'honneur  dans  l'exposition  du  bétail.  Son  ensemble  comprenait,  à  côté 
d'animaux  de  choix,  irréprochables  de  conformation,  d'autres  sujets  qui,  sans 
descendre  au  médiocre,  ne  répondaient  qu'incomplètement  cependant  aux 
désirs  de  certains  éleveurs.  La  collection  était  bonne  sans  doute,  très  bonne 
même;  elle  aurait  pu  être  meilleure.  On  Taurait  voulue  tout  à  fait  supérieure 
dans  son  centre  de  production,  et  il  faut  bien  reconnaître  qu'elle  ne  l'a  pas 
été.  Les  races  limousine  et  Salers,  la  première  surtout,  faisaient  très  bonne 
figure,  dans  le  voisinage  de  la  race  locale.  La  section  des  Durham  était  formée 
d'animaux  remarquables  de  tous  points,  mais  très  peu  nombreux  et  ne  repré- 
sentant guère  qu'une  excellente  étable,  des  plus  justement  réputées,  des  environs 
de  Nevers. 

On  connaît  l'espèce  bovine  de  l'agriculture  du  Centre;  son  espèce  chevaline, 
de  création  plus  récente,  a  été  très  étudiée  du  public  qui  a  pris  un  vif  inté- 
rêt à  son  exposition.  Tout  en  discutant  un  peu  sur  le  choix  du  type  qui  a  été 
adopté  par  les  é]eveurs,on  a  unanimement  reconnu  les  mérites  de  ces  beaux  et 
forts  percherons  ou  boulonnais  noirs  qui  forment  maintenant  une  véritable  race 
nivernaise,  d'une  réelle  uniformité.  Quelques  animaux,  élevés  dans  laNièvre,  sont 
déjà  retournés  dans  le  Perche  oii  ils  ont  été  fort  appréciés  ;  ils  ont  attirera  Nevers, 
l'attention  de  divers  amateurs  au  nombre  desquels  il  convient  de  citer  un  des  repré- 
sentants autorisés  de  Télevage  de  l'Amérique  du  Nord.  L'exposition  hippique,  a 
été  d'autant  mieux  suivie  qu'elle  avait  été  heureusement  organisée,  après  entente 
entre  les  deux  commissaires  généraux,  dans  la  même  enceinte  que  l'exposition 
agricole  proprement  dite,  et  qu'elle  ne  formait  pas  un  groupe  isolé.  Cette  mesure 
a  été  fort  bien  accueillie  des  cultivateurs  qui  se  plaisent  à  espérer  qu'elle  sera 
adoptée  définitivement.  Quand,  ensuite,  on  aura  fusionné  les  catalogues  et  les 
listes  des  prix  des  deux  exhibitions  agricole  et  hippique,  on  aura  mis  fin  à  un 
dualisme  dont  on  a  souvent  signalé  les  inconvénients. 

Un  défilé  d'attelages  de  ferme,  chevaux  et  bœufs,  a  très  utilement  complété 
l'exhibition  du  bétail. 

L'exposition  des  machines  avait,  à  Nevers,un  aspect  peut-être  plus  original  que 

(1)  Voir  Revue,  21  oct,  1899,  n»  i03,  p.  465.  —  Pinotblanc. 
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dans  la  plupart  des  eoneoars  ordinaires.  Son  prineipal  attrait  résidait  dans  U 
réunion  des  instruments  de  nos  grandes  maisons  de  construetion  du  Centre,  de 
Nevers,  de  Vierzon,  de  Bourbon-Lancy,  de  Langeais,  d*OrléaBS,  de  Bourges,  de 
Lyon^etc.  Nous  avons,  cliez  noos,  des  fabricants  de  qiatériel  agricole  doot  les 
machines  ne  craignent  aucune  concurrence. 

Le  concours  spécial  des  exploitations  agricoles  a  été  des  plus  remar*iiiables. 
Les  herbagers  de  la  Nièvre  ont  présenté  au  jury  de  la  Prime  d^honneur  des  fermes 
qui  prennent  place,  tant  par  leur  étendue,  par  les  valeurs  qu'elles  mettent  en  jeu, 
que  par  Tintelligente  activité  de  leursdirecteurs,  au  nombre  des  plus  belles  entre- 
prises agricoles  de  la  France.  La  Commission  a  visité  des  domaines  de  300, 
400  et  500  hectares  qui  comptent,  par  centaines,  les  tètes  de  gros  bétail  entrete- 
nues en  été  dans  leurs  prés,  en  hiver  dans  leurs  étabies,  et  dont  les  cultures, 
restreintes  à  des  surfaces  limitées,  ne  laissent  rien  à  désirer  cx>mme  bonne 
tenue.  Pendant  que,  presque  partout  ailleurs,  le  taux  des  fermages,  déjà  bien 
réduit  par  rapport  au  passé,  se  maintient  difficilement,  c'est  à  peine  s*il  a  fléchi 
dans  la  Nièvre  et,  dans  bien  des  cas  même,  il  n'a  cessé  de  réaliser  de  nouveaux 
progrès.  En  dehors  des  fermes  à  herbages,  le  jury  a  visité  avec  intérêt  deux 
beaux  vignobles  dont  l'un,  celui  de  M.  Buchet-Desforges,  près  de  Cosne,  cons- 
titue un  des  détails  les  plus  importants  d'une  vaste  et  belle  exploitation  rurale, 
et  l'autre,  celui  de  M.  6.  Provost-Dumarchais,  à  Albigny,  une  création  conduite 
avec  beaucoup  d  habileté. 

L'exposition  spéciale  des  vins  a  été  très  instructive.  La  Nièvre  avait  envoyé 
d'excellents  mais  un  peu  trop  rares  spécimens  de  ses  Pouilly.  Du  Loir-et-Cher 
était  venue  aussi  une  bonne  collection.  Mais  le  succès  de  cette  partie  du  con- 
cours a  surtout  été  pour  les  vins  d'Indre-et-Loire.  L'Union  viticole  des  proprié- 
taires de  la  Touraine  a  pensé  avec  raison  que  la  succession  de  ses  bonnes  et 
abondantes  récoltes  des  dernières  années  justifiait  un  effort  pour  faire  connaître 
ses  vins  et  accroître  leur  clientèle.  Ses  exhibitions  ont  été,  comme  on  le  sait,  des 
plus  remarquées  aux  derniers  concours  généraux  de  Paris.  On  n'y  avait  vu  et 
dégusté  cependant  que  des  produits  des  dernières  vendanges, qui  étaient  loin 
d'être  arrivés  encore  à  leur  complète  maturité.  L'Association  des  viticulteurs 
d'Indre-el-Loirea  voulu  faire  plus  à  Nevers.  A  son  exhibition  de  vins  de  1900  et  de 
1901  ellea  jointune  exhibition,  que  Ton  pourrait  appelerrétrospeetîve,  des  vins  des 
annéesantérieures,  en  remontant  jusqu'à  1856el  mêmel848.  Lépreuve  au-devant 
de  laquelle  elle  a  été  a  réussi  de  la  manière  la  plus  favorable.  Frappé  de  la 
valeur  de  ses  collections,  le  jury  n'a  pas  hésité  à  prolonger  ses  opérations  au 
delà  des  limites  ordinaires,  cherchant  à  différencier  les  types  qui  lui  étaient 
soumis,  à  reconnaître  les  caractères  des  diverses  récoltes  en  se  reportant  aux 
conditions  cliraatériques  et  culturales,  et  en  s'efforçant  d'en  déterminer  Tin- 
fluence.  Ses  séances  ont  été  de  véritables  séances  d'étude.  Les  vins  de  la  Touraine 
prennent  en  vieillissant  un  moelleux  et  un  bouquet  caractéristique,  goûtdecoing, 
de  pruneau  ou  de  réglisse,  aussi  difficile  à  définir  que  franchement  caractérisé 
par  l'impression  durable  qu'il  laisse  au  palais.  Les  1893  sont  des  espèces  de 
irancios,  des  liqueurs  du  genre  du  madère  avec  un  parfum  différent  et  bien 
développé;  d'autres  années  se  sont  comportées  un  peu  différemment  en  don- 
nant également  d'autres  produits  de  choix.  L&  dégustation  a  affirmé  la  supé- 
riorité des  vieilles  vignes  qui  subsistent  encore  sur  celles  qtti  ont  été  nouvelle- 
ment reconstituées,  et  parmi  ces  dernières,  l'avantage  des  plus  anciennes  sur 
les  plus  jeunes.  Vouvray  a  fourni  les  vins  vieux  les  plus  fln3,  et  Monllouis,  qui  a 
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conservé  ses  planlations,  les  meilleurs  jeunes.  L'abondance  et  le  choix  des 
échantillons  correspondent  d'ailleurs  à  l'abondance  et  au  choix  des  récoltes  qui 
sont  disponibles  pour  la  vente  dans  les  caves  des  récoltants. 
.  L'exposition  de  la  viticulture,  complétée  par  des  conférences  de  MM.  Man- 
cheron, professeur  d'agriculture  de  la  Nièvre,  et  Vezin,  du  Loir-et-Cher,  a  bien 
tenu  sa  place,  en  définitive,  au  concours  de  Nevers.  —  F.  Convert. 

Ministère  de  l' Agrloulture  :  M.  Mougeot,  ministre  de  l'Agrigulturk.  -^ 
Le  nouveau  Cabinet.  —  M.  Movgeqt,  ancien  sous-secrétaire  d'État  aux  Pos- 
tes et  Télégraphes,  succède  à  M.  Jean  Dupuy,  au  ministère  de  l'Agriculture. 
Nous  sommes  heureux  aussi  de  voir  Ogurer,  dans  le  nouveau  Cabinet,  plusieurs 
membres  du  Parlement  qui  onldes  attaches  avec  la  viticulture  :  MM.  Combes,  ^ela 
.Charente-Inférieure,  à  la  Présidence  du  Conseil  ;  M.  G. Doumergue,  du  Gard,  aux 
Colonies;  M.  Chaumié,  du  Lot-et-Garonne,  àl'Instruction  publique;  M.Trouillot, 
du  Jura,  au  Commerce  ;  M.  Vallé,  de  la  Marne,  à  la  Justice  ;  M.  C.  Pelletan,  des 
Bouches-du-Rhône,  à  la  Marine;  M.  Maruéjouls, de  l'Aveyron,  aux  Travaux 
publics. 

Société  des  viticulteurs  de  France  :  M.  J.  Dupuy  président  d'honneur.  — 
La  Société  des  viticulteurs  de  France  a  nommé  par  acclamation  président  d'hon- 
neur de  la  Société  M.  Jean  Dupuy,  ancien  ministre  de  l'agriculture,  propriétaire- 
viticulteur  dans  les  Charentes  et  le  Blayais. 

Direction  des  Haras  :  Nomination.  —  Par  décret  en  date  du  10  mai, 
M.  Hornez,  inspecteur  général,  a  été  nommé  directeur  des  haras,  en  remplace- 
ment de  M.  Plazen,  qui  a  été  nommé  directeur  honoraire. 

Légion  d'honneur.  —  Par  décret  en  date  du  3  juin,  M.  Louis  Soula,  pro- 
fesseur départemental  d'agriculture  de  l'Ariège  à  Foix,  a  été  nommé  chevalier 
de  la  Légion  d'honneur. 

Mérite  agricole.  —  Nous  extrayons,  des  récentes  nominations  faites  dans  Tordre 
du  Mérite  agricole,  les  noms  suivants  : 

Commandeur  :  MM.  F.  Gaillard,  viticulteur  à  Briguais  (Rhône);  G.  Jaubert,  directeur 
de  la  Ferme-Ecole  de  Royat  (Ariège);  —  Chevaliers  :  MM.  J.  Esterlin.  viticulteur  à  Vi- 
brac  (Charente);  E.  Halphen,  viticulteur  à  Pauillac  (Gironde) ;E.  Kûhn,  ingénieur  à 
Paris,  et  J.  Meynard,  viticulteur  k  Margaux  (Gironde). 

ficole  pratique  d'Afin*lculture  de  la  Vendée  :  Examens  d'admission.  — 
L*examen  d'entrée  à  TEcoIe  pratique  d'Agriculture  de  la  Vendée  aura  lieu  à  Saint- 
Gemme-la-Plaipe,  le  ii  août  prochain.  Pour  tous  renseignements,  s'adresser  au 
directeur  de  TEcole  à  Sainte-Gemme-la-Plaine  (Vendée). 

Nécrologie  :  F.  Marraud.  —  Nous  apprenons,  avec  un  profond  regret,  la  mort 
d'un  de  nos  amis  de  la  première  heure,  M.  F.  Marraud,  administrateur  du 
Crédit  Foncier,  qui  fut  un  des  meilleurs  viticulteurs  du  Lot-et-Garonne.  Son  beau 
domaine  de  Borie,  autrefois  décrit  ici  même,  est  et  demeurera  un  modèle  du 
genre. 
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LES   ORAGES   EN   CHAMPAGNE 

On  nous  écrit  d'Ay  :  Nous  avons  eu  mardi  des  orages  terribles.  Après  une 
journée  d'une  chaleur  de  plomb  (36®  à  Tombre),  les  orages  se  sont  déchaînés  à 
7  heures  du  soir  d'une  façon  effrayante.  Cinq  orages  venus  de  divers  côtés  se 
sont  rencontrés  dans  les  plaines  de  Chouilly,  Épernay,  CumièreS,  Dizy,  Ay,  Ma- 
feuil,  AvenaV,  Bisseuil  et  Oiry  ;  le  tonnerre  n'a  pas  cessé  de  gronder,  accompagné 
de  violents  éclairs  de  7  hei^res  du  soir  à%  ^.  1/2  du  matin;  la  foudre  est  tombée 
^x  fois  de  7  heures,  à;  10.  k,  1  /2  et  sept  ou  huit  fois  de  1 1  heures,  à  2  l\.  1  /2.  La 
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pluie  est  tombée  sans  discontinuer  tant  qu*ont  duré  les  orages,  et  cela  à  torrents  ; 
à  tel  point  que  des  trombes  d*eau  sont  descendues  des  collines  au-dessus  de  Cu- 
mières,  Dizy,  Ay  et  Avenay,  arrachant  les  échalas,  les  vignes,  les  pierres  et  tout 
ce  qui  se  trouvait  sur  leur  passage.  Il  y  a  eu  dans  quatre  villages  jusqu'à 
i  mètre  d'eau  et  de  boue  dans  les  maisons  ;  les  caves  ont  été  remplies  également 
et  aujourd'hui  le  désastre  n*est  pas  encore  réparé.  Les  dégâts  sont  terribles  et 
Ton  peut  encore  se  rendre  compte  de  l'énorme  masse  d'eau  qui  est  tombée  dans 
nos  contrées.  Ce  que  disent  les  journaux  quotidiens,  touchant  ces  désastres,  est 
encore  au-dessous  de  la  vérité.  —  V.  de  Ayala. 

De  la  cote  SAvize  :  Après  une  très  forte  chaleur  qui  a  eu  lieu  pendant  la 
journée  du  3  juin,  le  ciel  s'est  assombri  vers  quatre  heures  du  soir,  il  est  de- 
venu menaçant  dans  toutes  les  directions,  et  après  quelques  instants  d'un  calme 
précurseur,  le  tonnerre  s'est  fait  entendre  pour  ne  plus  discontinuer  de  la  nuit. 
L'orage  passant  sur  les  terrains  de  Vertus,  du  Mesnil-sur-Oger,  sans  causer  de 
dommage  appréciable,  a  suivi  sur  Oger  où  la  foudre  est  tombée  incendiant  un 
bâtiment  important,  puisa  continué  sur  les  beaux  vignobles  d'Avize  et  de  Cramant, 
sans  heureusement  y  causer  des  dégâts  ;  il  a  ensuite  visité  successivement  les  com* 
munes  de  Cuis,  Mancy,  Monthelon,  Moussy,  Vinay,  Pierry,  inquiétant  les  popula- 
tions, mais  ne  causant  que  des  pertes  légères. 

Cet  orage,  qui  se  dirigeait  sur  la  Marne,  a  dû  en  rencontrer  un  autre  avec 
lequel  il  a  eu  une  collision  ;  pendant  toute  la  nuit,  le  ciel  était  en  feu,  une  pluie 
diluvienne  tombait  dénudant  les  coteaux,  embourbant  les  bas  fonds  et  détruisant 
les  récoltes  qui  s'y  trouvaient  :  à  Cumières,  sur  les  bords  de  la  Marne,  et  à  Dizy, 
les  pertes  de  récoltes  sont  élevées;  â  Ay,  les  dégâts  sont  assez  importants,  moins 
cependant  qu'en  1889  ;  comme  partout,  il  y  a  sur  ce  terrain  beaucoup  de  vignes 
ravinées  et  d'autres  fortement  embourbées  ;  dans  le  grand  vignoble  de  Bouzy, 
on  parle  de  25  hectares  fort  maltraités. 

Un  grand  nombre  d'autres  terroirs  ont  souffert  pendant  cette  nuit  néfaste, 
mais  c'est  le  bourg  d' Avenay,  canton  d'Ay,  qui  a  été  le  plus  atteint,  du  moins 
comme  habitations;  à  deux  reprises,  une  véritable  trombe  s'est  abattue  sur  le 
pays,  situé  dans  un  fond,  entraînant  tout  sur  son  passage,  emplissant  les  caves, 
renversant  les  murs  des  jardins  et  amenant  la  chute  de  trois  maisons  ;  la  rue 
principale  était  transformée  en  torrent,  la  route  d'Ay  devenait  impraticable  et  le 
chemin  de  fer  était  obligé  d'interrompre  son  service.  Des  hommes  dévoués, 
bravant  les  éléments,  ont  appelé  les  autres  pays  au  secours  et  se  sont  portés 
avec  les  pompiers  de  la  localité  de  Murigny  et  d'autres  communes  voisines  au 
secours  de  la  population,  évitant  ainsi  des  accidents  de  personnes  qui  se  se- 
raient sans  doute  produits. 

Il  serait  téméraire  de  vouloir  évaluer,  en  ce  moment,  les  pertes  occasionnées 
par  cet  orage  aux  vignes  de  Champagne  ;  toutefois,  je  crois  qu'on  les  diminuera 
plus  facilement  à  cette  époque  de  l'année  où  se  fait  le  labour  des  vignes  et  où 
les  travaux  sont  moins  pressants.'^Cela  permettra,  d'un  côté,  de  recouvrir  un  peu 
les  ceps  déchaussés  en  attendant  qu'on  puisse  les  recharger  de  terre,  et,  d'autre 
côté,  de  nettoyer  les  parties  ensablées  qui  devront  être  sulfatées  aussitôt  pour 
les  protéger  du  Mildiou.  —  G.  L. 

D'Épemay  :  J'ai  l'honneur  de  vous  adresser  une  note  sur  les  dégâts  causés 
dans  le  vignoble  champenois  par  l'orage  du  3  juin  dernier  :  Commencé  à  six 
heures  du  soir,  l'orage  a  duré  jusqu'à  trois  heures  du  matin  sans  aucune  inter^ 
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ruption.  De  mémoire  d*homme,  on  n'a  rien  vu  de  semblable.  Une  masse  d'eau 
énorme  s*est  abattue  sur  toute  la  région,  ravinant  les  parties  les  plus  déclives, 
particulièrement  les  coteaux  plantés  en  vignes,  accumulant  dans  les  parties 
basses  de  grandes  quantités  de  terre  et  de  débris  de  toutes  sortes.  Dans 
l'ensemble  du  vignoble,  le  mal  est  encore  facilement  réparable.  Malheureusement, 
dans  quelques  communes,  Forage  a  pris  les  proportions  d'un,  véritable  fléau. 
A  Cumières,  Dizy,  Ay,  Avenay,  Bouzy,  des  trombes  d'eau,  se  transformant  rapi- 
dement en  torrents,  ont  déraciné  les  vignes,  entraîné  les  échalas,  creusé  des 
ravins  énormes  à  mi-côte,  enlisé  jusqu  en  haut  des  échalas  les  vignes  basses,  et 
couvert  les  villages  qui  justement  sont  au  pied  des  coteaux  sous  un  immense  lac 
d'eau  et  de  boue.  La  voie  ferrée  d'Épernay  à  Reims  détruite  en  plusieurs  points,- 
les  routes  recouvertes  d'une  couche  de  vase  qui  en  certains  endroits  atteint, 
un  mètre  d'épaisseur,  les  caves  et  les  celliers  complètement  remplis,  les  bouteilles 
et  les  f()ts  pleins  enlisés  et  en  partie  perdus,  Teau  envahissant  les  rez-de-chaussée 
et  forçant  les  habitants  à  se  réfugier  au  premier  étage  des  maisons:  telle  était  la 
situation  à  Ay  et  à  Avenay.  Reims,  Épernay  et  tous  les  villages  avoisinants  ont 
dû  organiser  des  secours  pour  venir  en  aide  aux  habitants  de  ces  deux  com^ 
munes  et,  deux  jours  durant,  une  activité  fébrile  a  régné  partout  pour  sauver 
tout  ce  qu'il  a  été  possible. 

Il  est  bien  difficile  d'estimer,  même  approximativement,  les  dégâts  causés.  C'est 
par  centaines  de  mille  francs  que  se  chiffrent  les  pertes  de  chacune  des  com- 
munes citées  ci-dessus.  A  Hautvillers,  à  Dizy,  à  Ay,  des  pépinières  de  plants 
greffés  ont  été  ou  ravinées  ou  recouvertes  de  boue  et  la  plus  grande  partie  des 
greffes  sont  perdues.  Les  jardins  et  les  champs,  environnant  les  vignobles,  ont 
été  complètement  submergés.  11  faudra  un  travail  considérable  pour  réparer  le 
mal.  C'est  la  ruine  pour  un  certain  nombre  de  petits  vignerons  déjà  si  éprouvés 
par  la  mévente  des  vins.  —  P.  Dupuiskt. 

De  Reims  :  Cette  année,  le  vignoble  semble  être  aux  prises  avec  des  diffi- 
cultés de  toute  sorte.  A^près  un  brillant  départ  de  végétation,  trop  précoce  du 
reste,  la  gelée  du  8  mai  fît  des  siennes  en  détruisant  totalement  la  vallée  de 
l'Ardre  et  la  vallée  de  la  Marne  de  Château-Thierry  à  Cumières;  puis,  de  ce  point 
jusqu'à  Avenay  en  passant  par  Dizy-Ay,  le  mal  fut  moins  grand  et  on  ne  comp- 
tait à  peine  qu'un  cinquième  eu  moins.  La  montagne  de  Reims  avait  été  presque 
totalement  épargnée;  sur  son  flanc  nord,  on  ne  constatait  que  quelques  dégâts 
sur  les  vignes  des  bas,  principalement  à  Mailly  ;  au  sud,  Bouzy,  Ambonnay,  Lou- 
vois  avaient  été  quelque  peu  atteints.  Mais,  à  la  suite  de  la  gelée,  les  neiges  etles 
froids  continus  contrarièrent  énormément  la  végétation  et  quantité  de  grappes 
dans  les  vignes  situées  sur  les  hauteurs  disparurent  à  la  suite  de  ces  intem- 
péries. 

Cependant,  après  quelques  jours  de  chaleur  survenue  fin  mai,  la  végétation 
reprenait  son  élan  et  tout  allait  pour  le  mieux  au  moment  où  s'est  abattu  l'orage 
du  3  juin  qui,  heureusement,  nenous  distribua  pas  de  grêle;  seule  une  pluie  dilu- 
vienne s'abattit  comme  une  trombe  sur  l'ensemble  du  vignoble,  ravinant  les 
coteaux,  entraînant  terre  et  échalas,  arrachant  les  ceps  et  inondant  les  villages. 

Les  parties  les  plus  favorisées  furent  encore  la  montagne  de  Reims  et  la 
montagne  d'Avize;  elles  eurent  de  l'eau  en  quantité,  il  y  eut  quelques  ravine- 
ments, mais  sans  grande  importance,  tandis  qu'à  Ay  et  Avenay  les. dégâts  sont 
considérables,  dépassant  ceux  de  1889.  A  partir  de  mi-côte,  les  ravinements 
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commencent  et  partout  où  l'eau  s'est  frayé  un  passade,  elle  à  tout  entraîné 
avec  elle,  mettant  à  nu  des  hoques  de  3  et  4  mètres  de  longueur  et  souvent 
jusqu'à  leur  point  de  plantation,  entraînant  même  celles-ci  suivant  la  pente  du 
terrain  sur  les  parcelles  voisines. 

Au  bas  de  la  côte,  c'est  Tînverse  qui  s'est  produit:  l'immense  amas  de  terre  et 
de  débris  de  toute  sorte  qui  a  dévalé  de  la  côte  est  venu  se  reposer  sur  les 
vignes  les  plus  basses  et  a  recouvert  celles-ci  d'une  couche  souvent  épaisse  de 
50 centimètres.  Dans  ces  deux  communes,  il  y  a  certainement  plus  de  50  hectares 
de  vigne  dont  la  récolte  est  entièrement  perdue»  et  elle  est  endommagée  sur  une 
quantité  plus  que  double  :  Ambonnay,  Bouzy,  Louvois,  Dizy,  Hautvillers, 
Cumiètes  furent  aussi  assez  sérieusement  ravinés,  mais  les  dégâts  ne  sont  pas 
comparabl^s  à  ceux  d'Avenay  et  Ay. 

Quelques  pépinières  de  plants  greffés  d'une  certaine  importance  sont  complè- 
tement perdues,entre  autres  :  celles  de  Maison  Pommery  sat  la  route  d'Ay  à  Dizy, 
celle  de  Maison  Lina  à  Dizy  et  celle  de  la  Maison  Moêt  et  Chandon  à  Hautvillers, 
contenant  plusieurs  centaines  de  milles  de  greffes,  qui  fut  totalement  inondée  et 
ravinée. 

Il  est  bien  difficile  d'apprécier,  à  l'heure  actuelle,  les  conséquences  que  ce  torage 
aura  sur  la  récoite  ;  car,  la  pluie  continuant  à  tomber,  quantité  de  vignes  vont 
chloroser  et  la  coulure  sera  certainement  le  résultat  de  ces  troubles  atmosphé- 
riques. 

D'un  autre  côté,  il  est  temps  de  sulfater  et  on  ne  peut  mettre  les  pieds  dans  les 
vignes  ;  il  faut  biner,  et  l'herbe  remuée  ne  veut  pas  mourir.  La  Pyrale  trouve  un' 
temps  favorable  pour  se  développer,  elle  semble  abondante  :  on  peut  même  dire 
dès  maintenant  que  la  montagne  de  Reims  qui,  jusqu'à  ce  jour,  avait  échappé  au 
désastre,  est  fortement  menacée, surtout  sur  Mailly  et  Verzenay.  —  L.  B. 

VIGNOBLES  ET  VINS 

Rhône  [de  Millery),  —  La  région  sud-lyonnaise  a  bien  éprouvé,  sur  quelques 
points,  certains  dommages  des  derniers  orages;  quelques  rayons  de  grêle  se 
sont  abattus  sur  quelques  villages  des  montagnes  du  Lyonnais,  de  même  que 
les  gelées  tardives  avaient  bien  brûlé  quelques  vignes  dans  les  bas-fonds  ;  malgré 
cela,  l'on  peut  dire  que,  dans  l'ensemble,  la  région  n'a  pas  subi  de  dégâts  impor- 
tants et  la  vigne  a  de  bonnes  apparences,  sans  être  toutefois  aussi  considérables 
que  les  deux  années  précédentes  ;  le  froid  a  fait  filer  quelques  formes  dans 
la  Mondeuse,  mais  Gamays,  Syrahs,  Durifs  sont  très  beaux.  Sulfatées  de  bonne 
heure,  les  vignes  sont  présentement  sans  Mildiou  ni  Oïdium. 

La  Pyrale  et  la  Cochylis  ne  font  pas  de  dégâts  appréciables.  Seule  l'Altise, 
dans  la  vallée  du  Gier,  aux  confins  des  départements  du  Rhône  et  de  la  Loire, 
a  pris,  dans  certaines  communes  de  ces  deux  départements,  un  développement 
inouï;  les  vignes  sont  littéralement  dévorées  sans  une  grappe  ni  une  feuille;  la 
culture  en  est  abandonnée.  Depuis  un  certain  nombre  d'années,  l'Altise  a  fait 
son  apparition  dans  ces  localités  ;  le  foyer  semble  s'être  développé  avec  cette 
intensité,  grâce  à  un  sol  schisteux  à  pierres  plates,  qui  a  dû  faciliter  l'hivernage 
de  l'insecte,  aujourd'hui  si  nombreux  que  l'on  ne  peut  songer  à  le  combattre 
par  le  ramassage;  on  ne  veut  pas^  par  prudence,  se  servir  des  insecticides  à 
base  d'arsenjc  et  tous  les  autres  insecticides  soni  restés  impuissants.  —  A.  J. 
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BEÏAUJOLAid  [M  juin),  -^  Les  vignobles  du  Beaujolais  ont  été  épargnés  par  la 
gelée  et  aussi  par  la  grêle  jusqu'à  ce  jour. 

Après  un  arrêt  prolongé,  dû  aux  conditions  climatériques  défavorables  du 
mois  de  mai,  la  végétation  part  vigoureusement.  Néanmoins  la  floraison  sera 
tardive  ;  elle  ne  parait  pas  devoir  commencer  avant  le  milieu  de  juin.  Le  Mildiou 
et  le  Black  Rot  ont  fait  leur  apparition,  mais  les  sulfatages,  pratiqués  de  toutes 
parts,  en  auront  sans  doute  raison. 

Le  véritable  fléau  du  Beaujolais  est  actuellement  la  Pyrale.  Les  dégâts  de  cet 
insecte  seront  sensibles  dans  les  vignes  non  échaudées  et  dans  celles  qui  Tout 
été  d'une  manière  défectueuse.  Toutefois  il  serait  téméraire  de  porter,  dès  main- 
tenant, un  jugement  sur  la  récolte  future.  —  P. 

Yonne.  — Après  la  gelée  du  8  mai,  les  gelées  des  12,  14, 15  mai  sont  venues 
compléter  le  désastre,  puis  la  température  inclémente  apersisté  longtemps  encore  ; 
pluies  froides,  grésil,  vents  glacés,  tel  a  été  le  bilan  du  «  joli  mois  de  mai  ».  Un 
peu  partout,  dans  les  vignobles  blancs,  des  cas  graves  de  «  Court-Noué  »  sont 
apparus,  effrayant  à  leur  tour  les  propriétaires  qui  avaient  vu  leurs  vignes  épar- 
gnées par  la  gelée.  Les  pousses  rabougries,  aplaties,  déjetées  après  chaque 
nœud,  les  nœuds  rapprochés  entre  eux,  Tépiderme  recouvert  de  taches  de  dar- 
trose  ou  de  taches  noires  (rAnthracnose  ponctuée  d'autrefois),  tout  cela  paraissait 
indiquer  la  destruction  prochaine  de  nos  vignobles.  11  nous  a  fallu  rassurer  les 
vignerons  en  leur  promettant  un  départ  rapide  de  la  végétation  dès  que  reparaî- 
traient les  beaux  jours;  les  choses  se  sont  passées  telles  que  noua  les  avions  pré- 
vues; aujourd'hui  vignobles  gelés  comme  vignobles  court-noués  redonnent  des 
pousses  vigoureuses  ;  dans  les  uns  comme  dans  les  autres,  la  récolte  seule  est 
partie  ou  à  peu  près  et  nous  ne  sommes  pas  loin  de  considérer  qu'en 
pratique  ces  deux  ennemis  :  gelée  et  court-noué,  peuvent  être  classés  ensemble. 
Comme  toujours,  les  cépages  les  plus  atteints  par  le  Court-Noué  sont;  le  Damery 
ou  Hivernage,  le  Gros  blanc  ou  Meslier  Saint-François,  beaucoup  moins  le  Sacy, 
rarement  le  Beaunois  ou  Pinot  Chardon nay. 

Dans  les  jeunes  vignes  greffées  qui  furent  gelées  en  mai,  quelques  raisins  se 
montrent,  surtout  en  Gamay;  mais  la  récolte  du  vin  dansTYonne  sera  sans  doute 
bien  faible  en  1902.  —  G.  Chappaz. 

Pyrénées-Orientales.  —  Depuis  mes  dernières  informations,  le  mauvais 
temps  a  cessé  et  la  chaleur  est  arrivée.  Avec  elle,  le  Mildiou  s'est  montré  pres- 
que en  même  temps  sur  des  points  différents  du  département.  Le  mal  n'est  pas 
très  grand,  quoique  sensible  dans  quelques  localités.  Les  traitements,  surtout 
les  poudrages  à  la  sulfostéatite,  ont  été  repris  partout.  —  L.  Ferrer. 

Seine-et-Oise. —  Cest  surtout  dans  les  vallées  basses  et  dans  les  fonde,  comme 
nous  disons  vulgairement,que  la  vigne  a  été  très  éprouvée  par  les  grêles  récentes. 
On  peut  estimer  que  la  moitié,  au  moins,  du  vignoble  a  été  atteint.  11  serait 
néanmoins  difficile,  aujourd'hui,  d'évaluer  la  diminution  de  rendement  qui  en 
résultera* 

Quoique  la  température  soit  descendue  à — 4^  et — 5*  au-dessous  de  zéro  dans  la 
matinée  du  8  mai,  je  tiens  à  vous  faire  savoir  que  les  cultivateurs  syndiqués  par 
commune  viticole,  et  qui  ont  fait  usage  des  nuages  artificiels,  sont  parvenus  S 
sauver  leur  récolte.  —  L.  Rivière. 


Digitized  by 


Google 


680       OOURS  DES  PRINCIPAUX  PRODUITS  AORIOOLES 


CÉRÉALES  (le  quintal  métriqub) 

BLÉS 


Paris 
Blés  blancs... 


—  rottx 

—  Biontereau. 


Départements 

Lron 

Dijon 

Nantes.. 

Marchés  étrangers 

Londres 

New-York 

Chicago 


DU  16 

AU 
22     MAI 

PU  22 

AO 
29  «AI. 

nu  30 
MAI  AU 

6  JUl?l 

22  00 
21  50 
20  75 

22""00 
21  50 
21  00 

22  00 

21   30 
21  00 

21  50 

a  00" 

21  00 

21  50 
20  75 
2Ô  50 

21  50 

20  75 
20  50 

n  00 

16  35 
13  70 

16  75 

17  20 
14  20 

16  70 

17  25- 
14  25 

DU  6 

AU 

12  JUIN 

22  00 

21  50 
21  00 


21  50 
20  75 
20  50 


17  60 
17  25 
14  25 


Paris   .; 

Paris 

Noire  do  Brie..r. 
Beauce ; . 

Départements 

Dijon 

Ljon 

Bordeaux  

Tonlouse 


SEIGLES 
.|   15  00  I  15  00   I   15  00  i   15 
AVOINES 


1 

1  22  50 

22  00- 

22  00 

22  00 

21  50 

21  50 

20  00 

20  25 

20  25 

21   00 

21  00 

21  00 

21  50 

21  50 

21   50 

22  00 

21  75 

21  J5 

00 


22  00 

21  50 


20  25 

21  00 
21  50 
21  73 


FOUBRAGKS  BT  PAILLBS 

A    PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


da:<s  paris 


22  MAI. 


Paille  de  blé 130  à  66 

Foin 50  à  18 

Luzerne |44  à  55 

ESPRITS  BT  SUORES 


26  MAI. 

2  JUI.^. 

30  à  38 

30  à  38 

50  A  56 

30  à  56 

44  A  56 

44  à  56 

9  JUI.""!. 

30  à  38 
50  A  56 
44  A  56 


Esprits  3/5  Nord  fin 
90*  l'hect.,  esc.  2  •/• 


Blanc8n*3lesl00kil. 
RafHnés         -- 


22     MAI    29  MAI.   6  JUIN.    12  JUIN 


25  50 


22  00 

95  50 


25  00 


22  50 

95  25 


25  25 


22  50 

25  00 


25  5«> 


22  50 
25  25 


BÉTAIL 

MARCHÉ      DE      LA      YILLETTB 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net; 

Marohé  du  9  juin 

1"  qté     2«  qté 


Boeufs.... 
Veaux . . . 
Moutons. . 
Porcs 


0  77 

1  15 
1  00 

0  70 


0  62 
0  49 
0  86 
0  67 


3*  qté 

0  47 
0  40 
0  70 
0  64 


Prix  «xtrtaM 

au  poids  vl  t 

0  38  à  0  54 
0  58  A  0  94 
0  44  A  0  62 
0  42  A  0  54 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  1*^^  au  7  juin  1902 


JOURS 


Dimanche. 
Lundi . . . . 

Mardi 

Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Çamedi... 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 

Dimanche. 
Lundi . . . . 
Mardi . . . . 
Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 


Tempéra- 
ture 
maxima 


Tempéra^ 

ture 
minima 


24.  5 

22.  (J 

27.  6 

19.  4 

19.  9 

19.  8 
lo.  9 

20  n 

19  >. 

32  » 

28  >/ 
23  » 
22  0 
15  » 

22    » 

29  » 
30.  4 

20.  1 
22.  0 
22.  2 

21.  9 


26  » 

il  » 

22  » 

22  » 
25  » 

23  » 


Tempéra-      pj^j^ 
ture 


moyenne 


enmillim. 


10.  8 

17.  6 

13.  9 

18.  2 

12.  1 

20.  1 

9.  4 

14.  4 

8    » 

13.  9 

12.  5 

16.  1 

8.  9 

12.  4 

8    » 

14    » 

n    » 

23     » 

n   » 

24.  5 

18    » 

20.  5 

12     » 

n.  5 

13     » 

n.  3 

8.  0 

11.   5 

LYON 


9.  4 

15.  1 

n   » 

23     » 

13.  2 

21.   8 

12.   8 

16.  1 

11.  1 

16.  8 

12    1 

n.  2 

d    4 

lo.  6 

MARSEILLE 


15    » 

21.   5 

14    1) 

20     » 

14     » 

20.  5 

14     » 

18     » 

12    » 

17     » 

12     » 

18     5 

15    » 

19    » 

10 
8 
» 
4 
5 


36 
1 

» 

2 


10 


DATES 


.  2.. 

.  3.. 

.  4.. 

.  5.. 

.  6.. 

.  7.. 

.1".. 

.  2.. 

.  3.. 

.  4.. 

.  5.. 

.  6.. 

.  7.. 

.1".. 
.  2.. 
.  3.. 
.  4  . 
.  5.. 
.  6.. 
.  7.. 

.1"., 
2.. 
*.  3.! 
.  4.. 
.  5.. 
.  6., 
.  7.. 
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23. 
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26 
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24 
24 
23 
24 
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23. 
24 
24 
23. 
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22. 
22. 
22. 
21. 
21. 
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14.  3 

18.   i 

13.  7 

18.  7 

12.  4 

18.  1 

17.  6 

24.  8 

15.  6 

20.  1 

11.  9 

17.  9 

13.  5 

18.   1 
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ALGER 


17     » 

21.  5 

17    » 

19.  5 

16     » 

20     ») 

17    » 

20.  5 

18     » 

20.  5 

17     » 

20.  5 

19    » 

22.  5 

BORDEAUX 


10    » 

12.  5 

14.  7 

19    » 

12    2 

18.  1 

17     » 

20.  5 

10.  3 

16    8 

10.  3 

22.  2 

10.  9 

15.  9 

ANGERS   (la  BAUMETTE) 


1 

11.   4 

12.  2 

2 

8.  7 

15.  4 

9 

1*.  5 

18.  7 

1 

12.  7 

17.  4 

3 

10.  1 

15.  7 

0 

10.  0 

15.  5 

8 

12.  6 

14.  7 

20.  8 


3.  5 


L' Administrateur'' Gérant  :  G.  Fleurt. 
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REVUE  DE  VITICULTURE 


LES  EMPLOIS  INDUSTRIELS  DE  L'ALCOOL  DÉNATURÉ 


Les  sources  de  production  de  l'alcool  sont  très  nombreuses  :  ce  sont,  d'une 
manière  générale,  toutes  les  substances  contenant  du  sucre  ou  des  corps  sus- 
ceptibles d'être  transformés  en  sucres.  Certains  de  ces  sucres,  comme  ceux 
contenus  dans  les  fruits,  donnent  directement  de  l'alcool  par  fermentation  ;  c'est 
le  cas  du  sucre  de  raisin  qui,  sous  l'influence  d'un  ferment  (saccharomyces),  se 
dédouble  directement  en  acide  carbonique  et  en  alcool.  D'autres  sucres  ont 
besoin  d*ètre  transformés  en  variétés  fermentescibles  ;  d'autres  substances  ont 
besoin  de  subir,  une  sacchariflcation  préalable  :  telles  sont  les  matières  amylacées 
(grains,  pommes  de  terre),  chezlesquelles  il  est  nécessaire  de  transformer  d'abord 
1  amidon  en  sucre.  De  plus,  de  nouvelles  méthodes  de  fabrication  (synthèse  de 
l'alcool  k  Taide  de  carbure  de  calcium)  (1)  seraient  à  la  veille  de  se  manifester. 

Ces  dififérents  modes  de  production  jettent  lous  les  ans  sur  le  marché  une 
énorme  quantité  d'alcool,  mais  les  modes  d'emploi  en  sont  également  nom- 
breux. D'après  un  calcul  de  M.  Lindet,  qu'il  exposait  dans  une  conférence  faite  à 
Lille  en  janvier  1901,  chacun  de  nous  disposerait  par  jour,  pour  ses  besoins, 
des  quantités  suivantes  d'alcool  : 

Consommation  de  bouche 737«*» 

Exportation (alcool  à  100*»)  752 

Eclairage  et  chauffage 247 

Produits  chimiques  et  pharmaceutiques 142 

Vinaiçres 140 

Vins  de  liqueur  (vinage) 60 

Vernis  à  l'alcool 47 

A  la  suite  de  faits  d'ordres  très  divers,  et  surtout  d'ordre  économique,  à  la 
suite  de  cette  crise  intense  qui  pèse  encore  sur  tout  le  vignoble,  et  particulière- 
ment sur  tout  le  vignoble  méridional,  et  dont  la  Bévue  a  suivi  avec  le 
plus  grand  soin  toute  l'évolution,  les  conditions  de  la  production  et  de  la  vente 
des  alcools  se  sont  modifiées,  les  alcools  d'industrie  sont  venus  concur- 
rencer les  alcools  de  vin.  Evidemment,  on  ne  peut  songer  à  augmenter  la 
consommation  d'alcool  de  bouche,  qui  est  malheureusement  déjà  bien  trop 
élevée.  On  ne  peut  songer  davantage  à  l'exportation,  du  moins  pour  l'instant, 
car  de  ce  côté  l'Allemagne,  par  suite  de  conditions  agricoles  '.0  économiques 
qui  lui  sont  tout  à  fait  particulières  et  favorables,  règne  sans  conteste  sur  le 
marché.  Seules,  les  applications  industrielles  de  l'emploi  de  l'alcool  à  la  produc- 
tion de  la  force  motrice,  à  Téclairage  et  au  chauffage,  sont  susceptibles  d'un 
grand  développement.  Cela,  on  l'a  partout  admirablement  compris.  Et,  dans 
toutes  les  réunions  de  sociétés,  de  syndicats,  de  viticulteurs,  en  Algérie  comme 
dans  le  Midi,  on  a  demandé  de  favoriser  et  de  développer  le  plus  possible  les 
emplois  de  l'alcool  dénaturé. 

(1)  Voir  Revue  d%  Viticulture,  n^  441  du  31  mai  1902,  page  610. 
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L*étude  de  celte  question  ne  date  d'ailleurs  pas  d*hier.  Nous  ne  pouvons  en 
faire  un  historique  complet,  ce  serait  trop  long,  mais  nous  pouvons  en  marquer 
les  principales  étapes.  C'est  encore  TAllemagne  qui  semble  avoir  donné  le  signal, 
en  nous  envoyant  ses  premiers  réchauds  un  peu  perfectionnés,  nous  voulonsdire 
par  là  un  peu  moins  rudimentaires  que  les  appareils  alors  d'usage  courant.  Au 
concours  des  moteurs  à  pétrole  de  Meaux  en  1894,  M.  Ringelmann  montre 
qu'avec  certaines  précautions,  on  peut  substituer  l'alcool  à  l'essence.  Puis  des 
séries  d'essais  scientifiques  sont  entreprises  par  des  sociétés,  en  particulier  par  la 
Société  nationale  d'Agriculture,  surtout  au  point  de  vue  de  l'éclairage.  11  est  vrai 
que  les  résultats  obtenus  ne  sont  pas  acceptés  sans  murmure;  bien  au  contraire, 
ils  soulèvent  de  violentes  polémiques.  Toute  chose  nouvelle  n'a-t-elle  pas  ses 
détracteurs  et  ses  partisans  convaincus?  Puis  des  associations  se  forment,  des 
missions  sontenvoyéesà  l'étranger.  Différentes  épreuves  sur  roule  démontrent  la 
possibilité  deTulilisalion  de  Talcool  comme  combustible  pour  les  voilures  auto- 
mobiles. Enûn,  le  ministère  de  l'Agriculture,  dans  le  but  de  provoquer  des 
recherches  de  la  part  de  tous  les  constructeurs,  organise,  en  novembre  1901,  un 
concours  national  et,  en  mai  1902,  un  concours  international  de  moteurs  et  d'appa- 
reils utilisant  l'alcool  dénaturé,  suivi  d'une  exposition  qui  vient  à  peine  de  clore 
ses  portes. 

Ces  concours  ont  nécessité  des  expériences  qui  ont  été  effectuées  avec  grand 
soin,  sous  la  direction  de  savants  compétents.  Notre  rôle  n'est  pas  d'en  faire  une 
description  complète;  un  volume  de  la  Revue  n'y  suffirait  pas. 

Nous  nous  bornerons  à  indiquer  les  résultats  acquis,  à  dégager  les  faits  essen- 
tiels. Mais  avant  d'entrer  dans  des  détails,  nous  voudrions  cependant  insister  un 
peu  sur  quelques  points  particuliers  qui  sont  très  intéressants  et  sur  lesquels 
semblent  devoir  se  porter  aujourd'hui  tous  les  efforts. 

Le  régime  fisml  duquel  on  attend  encore  des  modifications  qui  sont  à  l'étude,  et 
aboutiront  probablement,  a  déjà  été  l'objet  de  bien  des  remaniements  successifs. 

En  1898,  le  droit  par  hectolitre  est  abaissé  de  38  francs  30  à  3  fr.  80. 

Le  12  novembre  1900,  suppression  du  vert  malachite. 

Mars  1901  :  prime  de  9  francs  par  hectolitre  d'alccol  destiné  au  chauffage,  à 
l'éclairage  et  à  la  force  motrice. 

1"  janvier  1902  :  remboursement  des  frais  de  dénaturalion  ;  il  reste  seulement, 
par  hectolitre  d'alcool  industriel,  un  droit  de  statistique  de  0  fr.  25  et  un  droit 
d'analyse  de  0  fr.  80. 

La  question  dénaturalion  ne  peut  pas  encore  être  considérée  comme  résolue, 
bien  que  de  grands  progrès  aient  déjà  été  réalisés.  Le  dénaturant  actuel  destiné  à 
garantir  le  Trésor  contre  la  fraude  consiste  dans  l'addition  à  un  hectolitre  d'alcool 
pur,  d90<*  Gay-Lussac,  du  mélange  suivant  : 

10  litres  de  méthylène  ; 

0  litre  500  de  benzine-régie. 

Le  méthylène  employé  est  de  l'alcool  méthylique  contenant  20  %  d'acétone  ;  la 
benzine-régie  n'est  pas  du  tout  de  la  benzine  ordinaire  ou  benzol,  c'est  un 
mélange  de  corps  homologues  :  toluène,  cymène,  etc.. 

C'est  là  le  dénaturant  type  Régie,  et  il  est  loin  d'être  parfait.  En  effet, 
quelles  doivent  être  les  qualités  d'un  bon  dénaturant?  En  principe,  un  bon  déna- 
turant, pour  garantir  le  Trésor  contre  toute  fraude,  doit  être  choisi  de  telle 
sorte  que  les  fraudeurs  ne  puissent  l'éliminer.  Ce  n'est  pas  tout,  il.  ne  doit  évi- 
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demmeni  ni  augmenter  le  prix  de  Talcool,  ni  diminuer  ses  qualités  calori- 
fiques. 

Dans  le  dénaturant  type  Régie,  le  méthylène  a  une  puissance  calorifique  infé- 
rieure àcelle  de  l'alcool éthyliqué  employé;  il  coûte  cher  et  peut  être  éliminé  par 
les  fraudeurs.  Dans  le  but  de  provoquer  des  recherches  et  des  améliorations,  le 
gouvernement  français  a  décidé  récemment  d'accorder  un  prix  de  20.000  francs 
à  Tinventeur  du  meilleur  dénaturant.  Ce  prix  sera-t-il  jamais  décerné?  Il  faut 
bien  l'espérer. 

On  aurait  cependant  proposé  un  certain  nombre  de  dénaturants  nouveaux. 
L'un  d'eux,  l'éthylméthylcétone,  que  l'on  retirerait  des  huiles  de  suint,  pourrait 
être  obtenu  très  facilement  et  en  très  grandes  quantités. 

On  propose  également  certaines  bases  méthyléniques  accompagnant  l'alcool 
méthylique,  ainsi  qu'un  grand  nombre  de  cétones  obtenues  dans  la  préparation 
des  huiles  de  suint.  En  mélangeant  elle-méme^ces  divers  produits  dans  des  pro- 
portions différentes,  la  Régie  aurait  ainsi  sous  la  main  toute  une  gamme  excessi- 
vement riche  de  dénaturants,  qu'elle  pourrait  varier  à  l'infini  à  son  gré,  à  des 
époques  variables,  diminuant  ainsi  les  chances  des  fraudeurs. 

En  Allemagne,  le  dénaturant  généralement  employé  est  différent  du  nôtre, 
mais  non  meilleur.  Il  donne  cependant  d'excellents  résultats,  dus  certainement  k 
une  législation  très  rigoureuse  à  Tégard  des  fraudeurs.  Ce  dénaturant  consiste 
dans  l'addition  à  1  hectolitre  d'alcool  du  mélange  suivant  : 

1  litre  d'alcool  méthylique; 
0,25  de  pyridine; 

2  litres  de  benzine  lourde. 

Quant  aux  alcools  actuellement  employés  dans  les  différents  emplois  indus- 
triels, ils  peuvent  se  ramener  tous  à  deux  types  principaux  :  l'alcool  dénaturé  pur 
et  les  alcools  carbures.  Dans  chacun  de  ces  types,  et  surtout  pour  les  alcools 
carbures,  il  peut  y  avoir  des  variations  à  l'infini.  Donnons  seulement  quelques 
indications  générales  à  ce  sujet,  en  faisant  remarquer  de  suite  les  différences 
que  l'on  rencontrera  dans  la  composition  des  alcools  utilisés,  les  uns  dans  les 
moteurs  fixes,  les  autres  dans  l'automobilisme,  d'autres  enfin  pour  l'éclairage  et 
le  chauffage.  Les  industriels  ont  voulu  observer  entre  ces  produits  les  relations 
qui  existaient  entre  les  différents  produits  du  pétrole  utilisés  jusqu'ici.  On  sait, 
en  effet,  que  l'automobilisme  emploie  les  produits  passant  en  tète  dans  la 
distillation  des  pétroles  bruts  (éthers,  essences  de  pétrole,  aulomobiline, 
stelline,  etc.);  l'éclairage  et  le  chauffage,  les  produits  passant  au  milieu  de 
cette  distillation  (huile  lampante,  saxoléine,  luciline,  etc..)  ;  la  mécanique,  les 
derniers  produits  de  cette  distillation  (huile  lourde,  vaseline,  pétroléine,  huile  de 
schiste,  etc.). 

Valcool  dénaturé  ordinaire  est  formé  d'un  hectolitre  d'alcool  pur  à  90°  ou  95"* 
Gay-Lussac,  additionné  du  dénaturant  type  Régie  indiqué  plus  haut.  Le  type 
MotO'Schnick,  fabriqué  par  M.  Leprètre,  et  qui  a  été  utilisé  au  dernier  concours 
pour  les  essais  des  moteurs  fixes  et  des  automobiles,  répond  à  la  formule  précé- 
dente. Il  revient  à  0  fr.  32  le  litre,  soit  0  fr.  383  le  kilogramme.  Sa  densité 
à  15*^  est  0,834,  et  la  puissance  calorifique  du  kilogramme  de  cet  alcool  est  de 
5.906  calories. 

Valcool  carburé,  utilisé  surtout  pour  les  moteurs,  aussi  dans  les  appareils 
d'éclairage  à  flamme  libre,  se  prépare  directement  en  partant  de  l'alcool  pur.  La 
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carburation  a  pour  but  de  donner  à  J*alcool  une  puissance  motrice,  éclairante 
ou  calorifique  supérieure  ;  elle  consiste  dans  l'addition  de  corps  riches  en  car- 
bone qui  sont  en  général  de  la  benzine,  quelquefois  de  la  naphtaline.  Cette  fois 
la  benzine  employée  est  pure,  c*est  de  la  véritable  benzine  :  du  benzol.  Les 
alcools  carbures  les  plus  généralement  employés  contiennent  soit  50  j{[  de  car- 
bures, soit  25  %  seulement.  Le  type  créé  par  M.  Leprétre,  ou  EUctrine^  est  formé 
en  parties  égales  de  Moto-Schnick  et  d'un  carburant  formé  presque  en  totalité 
de  benzol  dont  90  %  en  volume  distillent  à  100^.  Le  litre  revient  actuellement  à 
0  fr.  40  dans  Paris,  0  fr.  35  hors  Paris.  Sa  densité  à  15*»  est  de  0,854,  et  la  puis- 
sance calorifique  du  kilogramme  est  de  7.350  calories  environ. 

Dans  tous  les  cas,  quel  que  soit  Talcool  employé,  il  contient  du  carbone  et  de 
rhydrogène.  Ces  deux  corps  doivent  brûler,  et  Ton  aura,  de  toute  évidence,  la 
meilleure  utilisation  de  Talcool  et  par  suite  le  meilleur  rendement  lorsque  la 
combustion  de  ces  corps  sera  complète.  Pour  arriver  à  ce  résultat,  il  faut 
mélanger  à  Talcool  un  certain  volume  d'air,  et  c'est  là  que  réside  le  point  délicat 
pour  les  constructeurs  :  le  carburateur  pour  les  moteurs,  l'appareil  de  réglage 
pour  les  appareils  d'éclairage  et  de  chaufiage.  Des  expériences  toutes  récentes, 
dues  à  M.  Sorel,  ont  donné  des  renseignements  bien  précieux;  nous  nous  expli- 
querons plus  en  détail  à  ce  sujet  très  prochainement. 

En  terminant  ces  très  brèvesconsidérationsgénérales,  nous  ferons  encore  une 
remarque.  On  donne  partout  aujourd'hui  l'exemple  de  l'Allemagne  où  le  litre 
d'alcool  dénaturé  revient  à  0  fr.  25  le  litre,  rendu  dans  une  gare  quelconque  de  ce 
pays.  C'est  vrai.  Ce  bas  prix  est  la  résultante  de  plusieurs  causes  :  d*abord  les 
conditionsparticulièrement  favorables  de  la  production,  puisla  législation  égale- 
ment très  favorable,  et  enfin  l'application  de  la  coopération,  dont  la  cause  a  été  si 
éloquemment  défendue  tout  dernièrement  encore  dans  la  Revue  de  Viticulture, 
Le  syndicat  des  distillateurs  agricoles,  qui  possède  à  lui  tout  seul  les  80  %  de  la 
production  totale  de  l'alcool,  vend  tout  cet  alcool  à  la  Centrale  fUr  Spiritits  Ver- 
werthùng  (Comptoir  central  pour  la  vente  de  l'alcool),  fondée  en  1899.  L'organi- 
sation commerciale  de  cette  Société  est  très  remarquable;  elle  est  arrivée  à 
assurer  aux  distillateurs  un  cours  rémunérateur  pour  leurs  alcools  et  à  réaliser 
cette  chose  que  l'on  en  est  encore  à  souhaiter  en  France  :  l'alcool  à  bas  prix. 

Henri  Dupays. 


SUR  LES  VIGNOBLES  A  HAUTS  RENDEMENTS  DU  MIDI  DE  LA  FRANCE 


Les  études  que  j'ai  publiées  sur  les  vignobles  à  hauts  rendements  du  Midi  de  la 
France,  et  sur  Tiafluence  qu'ils  ont  exercée  dans  la  situation  économique  actuelle 
de  la  viticulture  française,  ont  soulevé  quelques  objections  qui  sont,  en  général, 
fondées.  Le  problème  de  la  crise  que  nous  traversons  est  si  complexe  et  se 
présente  sous  des  faces  si  multiples,  que,  suivant  le  milieu  où  chacun  se  trouve 
placé  et  suivant  les  conditions  spéciales  à  chaque  région,  je  dirai  presque  à 
chaquepropriété,  suivant  les  intérêts  exceptionnels,  on  est  tenté  d'attribuer  une 
influence  personnelle  à  tel  ou  tel  facteur. 

M.  P.  Gervais  a  exposé,  d'une  façon  très  heureuse,  dans  la  R&tmey  les  princi- 
pales causes  de  la  mévente  des  vins.  Pour  moi,  je  me  suis  borné  à  étudier  celle 
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que  je  crois  prédominante  :  la  produclion  intensive,  en  apportant  un  contin- 
gent de  données  numériques,  tirées  d'observations  directes,  à  la  solution  d*un 
problème  qui  intéresse  à  un  si  haut  degré  la  richesse  nationale. 

Depuis  bien  des  années  déjà,  j'étais  e£Drayé  de  voir,  non  seulement  le  déve- 
loppement que  prenait  le  vignoble  français,  mais  aussi  et  surtout  la  tendance  à 
l'exagération  des  rendements.  Je  n*ai  pas  été  seul  k  avoir  ces  appréhensions,  qui 
n'étaient  que  trop  fondées.  Déjà,  avant  le  commencement  de  la  crise,  j'avais 
examiné  les  conditions  de  la  végétation  dans  les  vignobles  à  haute  production. 
Mes  études  se  sont  trouvées  être  d'actualité  lorsque  cette  crise  a  éclaté; 
je  les  ai  poursuivies  dans  cette  nouvelle  situation.  Quelques  personnes  ont 
paru  comprendre  qu'en  étudiant  les  conditions  économiques  des  vignobles 
à  hauts  rendements  et  Itur  inûuence  sur  le  marché  des  vins,  je  n'avais  en 
vue  que  l'application  des  tailles  longues,  comme  celle  de  Quarante,  et  que, 
par  suite,  je  n'envisageais  qu'un  eas  très  limité.  Cela  n'est  pas;  je  n'ai  pris  ce 
mode  de  taille  que  comme  l'exemple  le  plus  frappant,  en  raison  des  récoltes 
extraordinairement  élevées  qu'elle  permet  d'obtenir. 

Mais  j'ai  confondu,  dans  la  même  pensée,  toutes  les  pratiques  culturales  qui 
favorisent  les  hautes  productions  :  la  plantation  dans  des  terrains  de  plaine  frais 
et  fertiles,  l'apport  de  fumures  abondantes,  l'emploi  des  arrosages,  et  surtout 
l'application  des  tailles  généreuses,  qui  laissent  sur  la  souche  un  grand  nombre 
de  bourgeons.  Qu'on  pratique  des  tailles  à  longs  bois  ou  qu'on  laisse  beaucoup 
de  coursons  ou  de  pisse-vin,  le  résultat  est  le  même.  Que,  sur  une  souche  taillée 
en  gobelet,  on  laisse  8, 10,  12  coursons,  cela  correspond,  à  peu  de  chose  près, 
au  même  résultat  que  de  pratiquer  la  taille  de  Quarante  ou  une  taille  longue 
analogue. 

Qui  voudra  soutenir  que  ces  tailles  généreuses  ne  se  sont  pas  généralisées 
dans  ies  vignobles  des  plaines  du  Midi  et  que  ces  vignobles  ne  donnent  pas  des 
rendements  extrêmement  élevés  de  vins  à  faible  degré? 

Mes  observations  ne  s'appliquent  donc  pas  à  un  cas  spécial  et  limité,  comme 
on  a  cherché  à  le  faire  croire,  mais  à  un  ensemble  de  pratiques  très  répandues 
dans  la  région  méridionale. 

Les  énormes  quantités  de  ces  vins  de  faible  degré  pèsent  lourdement  sur  le 
marché,  au  détriment  des  vins  de  qualité,  obtenus  dans  des  conditions  plus 
modérées  de  production.  Mes  appréciations  sur  l'influence  qu'ont  exercée  ces 
vignobles  à  hauts  rendements  sur  la  situation  économique  de  la  viticulture  fran- 
çaise ont  donc  un  caractère  de  généralité. 

On  a  cru  voir  aussi  dans  mes  études  un  blâme  adressé  à  la  viticulture  méri- 
dionale. On  s'est  trompé  en  interprétant  ainsi  ma  pensée.  Ce  sont  les  circon- 
stances que  je  blâme  et  que  je  dénonce.  Nul  plus  que  moi  n'admire  les  efforts 
faits  par  la  viticulture  française,  et  particulièrement  par  celle  du  Midi,  pour  la 
reconstitution  et  la  mise  en  valeur  du  vignoble.  J'estime  qu'ils  sont  sans  précé- 
dent et  sans  équivalent  dans  l'histoire  de  l'agriculture.  Et  ceux  qui,  par  leur 
labeur,  leur  intelligence  et  leurs  sacrifices,  sont  arrivés  à  pousser  la  vigne  à 
de  hauts  rendements,  en  mettant  à  profit  toutes  les  donnés  de  la  science  mo- 
derne, ne  sauraient  être  blâmés.  Ils  étaient  dans  le  vrai  parce  que  le  vin  man- 
quait et  qu'il  fallait  en  produire,  sous  peine  d'avoir  aie  demander  à  l'étranger, 
pour  suffire  à  la  consommation  indigène. 

Mais,  comme  dans  toutes  les  choses  humaines,  la  vérité  d'hier  n'est  plus  celle 
d'aujourd'hui,  et  ce  qui  était  alors  une  nécessité  et  une  source  de  profits,  ce  n'est 
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plus  aujourd'hui,  avec  le  développement  des  terrains  plantés  en  vignes,  qu'une 
inutilité  et  une  cause  de  ruine. 

Quel  sera  le  sort  de  la  viticultnre  française  si ,  pendant  quelques  années  encore, 
la  quantité  de  vin  récolté  dépasse  celle  que  nous  pouvons  consommer  ou  exporter, 
surtout  en  présence  du  manque  d'entente  entre  les  producteurs  et  de  Tàpreté 
avec  laquelle  le  commerce  exploite  la  situation?  N'y  a-t-il  pas  lieu  d'avoir  de 
graves  appréhensions  et  n'est-on  pas  fondé  à  jeter  un  cri  d'alarme  à  Vadresse  de 
ceux  qui  poussent  à  une  production  excessive  de  vins  légers,  à  leur  donner  un 
avertissement  visant  l'intérêt  général  des  régions  viticoles,  visant  auâsi  leur 
propre  intérêt? 

Ce  sont  les  départements  méridionaux  qui  produisent  le  plus  de  vin  et  qui 
poussent  le  plus  aux  hautes  productions.  Certes  les  Régions  du  Centre,  de  l'Est 
et  de  rOuest,  où  le  vignoble  a  pris  une  grande  extension,  ont  contribué  pour 
leur  pari  et,  pendant  ces  deux  dernières  années,  pour  une  large  part,  à  la  sur- 
production. Mais  il  est  juste  de  dire  que,  dans  ces  régions,  ce  sont  les  conditions 
climatériques  exceptionnellement  favorables,  plus  que  les  pratiques  cuUurales, 
qui  ont  provoqué  momentanément  l'exagération  des  rendements. 

C'est  donc  au  Midi  surtout  qu'est  attribuable  la  crise;  c'est  d'ailleurs  aussi  le 
Midi  qui  en  souffre  le  plus. 

A.  MiîNTZ,  de  T Institut, 


NOUVELLE  MÉTHODE  DE  DOSAGE  DE  L'AODE  SULFUREUX  LIBRE 

DANS  LES  VINS 


La  pratique  séculaire  du  méchage  préalable  dés  fûts,  pour  soutirer  les  vins 
sensibles  à  l'oxygène  à  l'abri  de  l'air,  introduit  danâ  le  vin  des  quantités  varia- 
bles de  gaz  sulfureux,  suivant  les  circonstances  favorisant  plus  ou  moins  la  dis- 
solution. Mais  les  effets  utiles  de  ces  soufrages  légers  ont  amené  quelquefois  à 
exagérer  les, doses  d'acide  sulfureux  incorporées  aux  boissons  fermentées  pour 
aider  à  leur  conservation  et,  de  ce  fait,  on  a  pu  présenter  à  la  consommation  des 
produits  chargés  d'acide  sulfureux. 

Divers  pays  ont  reconnu  la  nécessité  d'imposer  des  limites  aux  doses  d'acide 
sulfureux  tolérables  dans  les  boissons  fermentées;  la  question  est  également  à 
l'élude  en  France.  11  y  a  donc  grand  intérêt  pour  l'application  d'un  règlement  à 
ce  sujet  d'avoir  des  méthodes  de  dosage  de  l'acide  sulfureux  très  rigoureuses. 
La  plupart  des  législations  ont,  avec  juste  raison,  fait  une  distinction  entre  les 
divers  états  de  SO*  dans  les  vins.  A  la  suite  des  études  du  D*^  Schmitt(l),  de 
Ripper  (2),  on  est  convenu  de  désigner  sous  le  nom  de  SO*  libre  ce  corps  soit  en 
solution,  soit  à  l'état  de  sels  ou  de  combinaisons  facilement  oxydables  par  l'iode 
à  froid.  On  appelle  SO*  combiné  les  combinaisons  dont  l'aldéhyde  sulfureux  est 
le  type  et  qui  ne  s'oxydent  pas  à  froid  par  l'iode  en  milieu  acide.  Or,  les  expé- 


(1)  Zeilschrift  fUr  analylische  Chimie,  21,  428. 

(2)  /(Z.,  33,  231. 
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riences  duD'  Leuch  (1)  ont  netlement  établi  que  l'acide  sulfureux  libre  est  beau- 
coup plus  nocif  que  SO*  combiné. 

Toute  limitation  des  doses  doit  donc  s'appuyer  sur  des  méthodes  de  dosages 
rigoureuses  non  seulement  de  SO'  total,  mais  encore  soit  du  libre,  soit  du 
combiné. 

Les  essais  des  diverses  méthodes  préconisées  ou  recommandées  nous  ont 
conduit  à  celte  conclusion  :  l'acide  sulfureux  total  peut  être  dosé  dans  tous  les 
vins  avec  précision  soit  directement  par  la  méthode  de  Haas,  soit  par  différence 
des  sulfates  existants  dans  le  vin  et  des  sulfates  totaux  après  oxydation  par  un 
excès  d'iode;  quant  à  l'acide  sulfureux  libre,  les  procédés  préconisés  peuvent, 
dans  certains  cas,  présenter  des  écarts  qui  ne  donnent  aucune  sécurité  pour  les 
conclusions  des  experts,  étant  données  les  faibles  limites  des  doses  permises 
de  SO*  libre,  en  général,  20  milligrammes  par  litre. 

Ces  écarts  sont  causés  par  le  choix  d'oxydauts  trop  énergiques,  par  l'insta- 
bilité de  l'acide  sulfureux  combiné,  la  difllculté  de  saisir  le  virage  de  l'empois 
d'amidon,  les  pertes  de  SO^  par  oxydation,  évaporation,  etc.,  l'absorption  d*iode 
par  les  tannoïdes  du  vin,  etc. 

Après  d'assez  longues  recherches  pour  réussir  à  n'oxyder  dans  le  vin  que  SO^ 
libre,  nous  sommes  arrivés  k  des  résultats  donnant  toute  satisfaction  par  l'addi- 
tion au  vin  d'une  solution  d'iode  en  excès  sur  l'acide  sulfureux,  puis  à  la  destruc- 
tion de  l'iode  qui  n'a  pas  servi  à  oxyder  le  SO*  libre  par  de  l'arsénite  de  sodium. 

Voici  la  méthode  que  nous  avons  adoptée  : 

Solutions  nécessaires.  —  a)  Solution  (Tiode.  On  dissout  2  gr.  5  à  2  gr.  6  d'iode 
sublimé  dans  l'eau  au  moyen  d'environ  3  gr.  5  d*iodure  de  potassium  et  de  façon  à  faire 
un  litre.  —  b)  Solution  d'arsénite  de  sodium  alcalin.  On  dissout  1  gramme  d'acide  arsé- 
nieux  pur  avec  3  grammes  de  carbonate  de  sodium  cristallisé  pur  dans  6  à.700  d'eau  en 
chauffant  et  on  étend  la  solution  froide  avec  de  Feau  distillée  pour  faire  1  litre.  — 
c)  Solution  d'empois  d'amidon.  On  en  délaie  i  gramme  environ  dans  100  d'eau  froide 
et  on  chauffe  en  remuant  jusqu'à  ébullition. 

Titrage  approximatif  des  solutions.  —  On  amène  la  solution  d'arsénite  à  être  oxydée 
autant  que  possible  par  un  volume  égal  de  la  solution  d'iode  ;  cet  essai  se  fait  comme 
le  dosage  de  SO^  par  la  méthode  de  Bunsen.  Ces  liqueurs  étant  employées  comme  réac- 
tifs et  non  comme  liqueurs  titrées,  il  est  inutile  de  s'astreindre  à  les  vérifier  avec  pré- 
cision. 

Appareil.  —  L'appareil  est  celui  qui  est  employé  dans  la  méthode  de  Haas.  Il  con^ 
siste  en  un  ballon  à  fond  rond  de  400  centimètres  cubes  environ  fermé  par  un  bouchon 
à  deux  trous.  L'un  de  ces  trous  est  traversé  par  un  tube  à  entonnoir  plongeant  jusqu'au 
fond  du  ballon  et  est  relié  à  un  producteur  d'acide  carbonique  pur;  dans  l'autre  trou 
passe  un  tube  de  verre  adapté  à  un  réfrigérant  de  Liebig  et  muni  à  son  extrémité  d'un 
tube  à  boule  de  100  centimètres  cubes  au  moins,  effilé  à  sa  partie  inférieure. 

Mode  opératoire.  —  Pour  doser  le  SO*  combiné  d'un  vin,  soit  directement  dans  le 

distillât,  soit  par  différence  dans  le  résidu,  on  opère  de  la  manière  suivante  : 

Dans  une  fiole  ou  un  verre  de  Bohême,  on  introduit  30  à  40  centimètres  cubes  de  la 

N 
solution  d'iode  —  (ce  qui  est  rarement  insuffisant)  et  on  place  cette  fiole  ou  ce  verre 
50 

sous  le  tube  à  boule  de  l'appareil  de  manière  que  Textrémité  effilée  plonge  dans  l'iode. 

Puis,  reliant  au  tube  à  entonnoir  le  producteur  de  CO*,  on  fait  passer  pendant  quelques 

(1)  Versach  zar  BesUrmnang  der  Sch&dlichkeitsgrenze  der  in  geschwelfelten  Weinen  sich  fin- 
denden  schwefligea  S&ure.  Extrait  du  Correspondenz-Blatl  fur  Schweizer  Aerzte^  189o. 
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minutes  un  courant  de  ce  gas  de  manière  à  bien  tout  expulsetr  Tair  de  l'appareil  afin 
que  cet  air  ne  vienne  pas  oxyder  le  SÔ*  du  vin. 

Pendant  ce  temps,  on  mesure  10  centimètres  cubes  de  vin  à  essayer  dans  un  verre  où 
Ton  verse  de  la  solution  d'iode  jusqu'à  ce  qu'une  goutte  de  vin  portée  sur  une  goutte 
d'empois  d'amidon  préalablement  déposée  sur  une  soucoupe  blanche  y  détermine  net- 
tement la  couleur  bleue  de  l'iodure  d'amidon.  Cette  coloration  s'aperçoit  très  nette- 
ment si  on  a  soin  de  verser  l'iode  par  centimètre  cube  et  après  chaque  addition  de 
prendre  une  goutte  de  vin  agité  avec  une  baguette  de  verre  et  de  lu  mettre  en  contact 
avec  une  goutte  d'empois  d'amidon.  Même  avec  les  vins  très  colorés,  le  virage  au  bleu 
de  l'amidon  finit  par  se  voir  nettement  ;  d'ailleurs,  on  peut  dépasser  ce  virage  notable- 
ment sans  inconvénient.  Soit  n  le  nombre  lu  de  centimètres  cubes  de  liqueur  iodée.  A  ce 
moment,  il  y  a  un  petit  excès  d'iode  sur  SO^  libre  qui  est  complètement  oxydé.  Ou  note 
la  quantité  d'iode  ajoutée. 

On  prend  alors  100  centimètres  cubes  de  vin  à  l'aide  d'une  pipette,  on  les  introduit 
par  le  tube  à  entonnoir  de  l'appareil  de  Haas,  on  ajoute  environ  2  centimètres  cubes 
d'acide  chlorhydrique,  puis  10  n  de  liqueur  iodée  et  quelques  minutes  après  iO  n  d'arsé- 
nite  pouvant  détruire  la  totalité  de  l'iode  ajouté;  ce  corps  est  donc  en  excès  sur  l'iode, 
puisque  ce  dernier  est  en  partie  détruit  par  SO*  libre. 

On  bouche  ensuite  le  tube  à  entonnoir.  Puis  on  chauffe  de  manière  à  distiller  lamoitié 
environ  du  volume  total.  A  ce  moment  on  cesse  de  chauffer,  on  retire  la  fiole  contenant 
le  distillât  et  l'iode  et  on  y  dose  les  sulfates  par  le  procédé  classique  à  l'état  de  sulfate 
de  baryum  après  avoir  chassé  l'iode  en  excès.  Le  poids  du  sulfate  multiplié  par  2^41 
donne  le  poids  de  SO*  combiné  par  litre. 

Si  on  détermine  d'autre  part  le  poids  de  SO^  total  par  la  méthode  de  Haas,  en  retran- 
chant le  SO^  combiné  du  SO^  total,  on  possède  le  chiffre  de  SO^  libre. 

yéri/ication.  —  On  dose  les  sulfates  dans  le  résidu  de  la  distillation  de  SO^  total  (mé- 
thode de  Haas).  On  a  ainsi  les  sulfates  existants  dans  le  vin.  On  dose  d'autre  part  l^s 
sulfates  dans  le  résidu  de  la  distillation  de  SO^  combiné,  la  différence  donne  les  sul- 
fates provenant  de  Toxydation  de  SO^  libre  et  en  exprimant  ces  sulfates  en  SO^,  on  a 
encore  une  fois  le  chiffre  de  SO^  libre.. 

Remarques  sur  le  mode  opératoire.  —  h  Si,  pendant  la  distillation,  on  remar- 
quait que  l'iode  du  récipient  qui  reçoit  le  distillât  se  décolorait  entièrement,  il  faudrait 
se  hâter  d'en  ajouter  un  peu.  —  II.  Il  est  indispensable  d  aciduler  par  l'acide  chlor- 
hydrique, sans  quoi,  dans  quelques  cas, l'iode  à  froid  attaque  le  SO*  combiné.  —  III.  Avec 
les  vins  sucrés  ou  les  moûts,  on  doit  recueillir  un  volume  plus  considérable  de  distil- 
lât. —  IV.  On  n'est  pas  obligé  de  limiter  la  quantité  d'iode  à  celle  juste  nécessaire  pour 
produire  le  bleu  d'iodure  d'amidon,  on  peut  la  dépasser  autant  qu'on  veut  pourvu  qu'on 
détruise  Tiode  par  l'arsénite. 

On  peut  appliquer  la  méthode  aux  bières  et  aux  cidres,  à  condition  de  les  aci- 
difier pour  donner  de  la  stabilité  à  SO^  combiné  en  présence  de  Tiode  en  excès. 

En  résumé,  nous  estimons  que  cette  méthode  de  dosage  peut  être  employée 
dans  tous  les  cas:  vins  blancs,  rosés,  rouges,  doux  ou  secs;  qu'elle  donne  des 
chiffres  qui  ne  peuvent  s'écarter  au  plus  que  de  5  milligrammes  des  chiffres  réels 
rapportés  au  litre  par  le  calcul;  que  les  dosages  de  sulfates  dans  les  distillats  et 
dans  les  résidus  permettent  un  contrôle  très  précieux  quand  il  s'agit  d'expertises 
judiciaires, 

L.  Mathieu,  Ch.  Billon, 

Directeur,  Préparateur, 

Station  œnologique  de  Bourgogne, 
à  Beaune. 
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LES  ÉGftAPPOIRS-FOULOIRS  ET  LES  FOULOIRS 


(1) 


9"  Poulolr-transporteur  Rajr. 

Dans  les  exploitations  où  la  vendange,  transportée  dans  des  pastiôres,  est 
élevée  par  une  rampe  qui  règne  sur  toute  la  longueur  du  cellier,  les  paslières 
viennent  s'arrêter  devant  la  fenêtre  qui  est  la  plus  voisine  du  foudre  en  rem- 
plissage et  les  raisins  sont  déchargés  à  la  pelle  sur  un  porte-fruits  ou  couloir 
incliné  qui  se  rend  dans  la  trémie  du  foulœr.  Mais  il  arrive  fréquemment  que 
la  pente  du  porte-fruits  se  montre  insuffisante  pour  que  les  raisins,  encore 
intacts,  puissent  s'écouler  seuls  ;  il  est  alors  nécessaire  d'avoir  recours  à  un 
gamin  qui,  armé  d'un  râteau  ou  d'une  raclette,  détermine  leur  glissement  et 
leur  chute  dans  le  fouloir.  Cette  insuffisance  de  pente  peut  tenir  soit  à  ce  que 
Taltilude  de  la  rampe  a  été  mal  calculée,  soit  à  ce  qu'elle  se  trouvait  limitée  par 
la  configuration  des  abords  du  bâtiment  et  par  le  faible  développement  des 
pentes  d'accès,  soit  à  ce  que  Les  fenêtres,  par  lesquelles  la  vendange  est  intro- 
duite dans  le  cellier,  manquent  de  hauteur  et  que  leur  bandeau  limite  l'élévation 
de  la  partie  antérieure  du  porte-fruits,  soit  enfin  à  ce  que  le  foulage  n'avait  pas 
été  prévu  lors  de  la  construction  et  que  ses  avantages  ont  été  reconnus  par  la 


Fig.  115. —  Blévation  du  foaloir- transporteur  de  M.  J.-E.  Raj. 

suite.  Dans  chacun  de  ces  différents  cas,  le  fouloir-transporteur  de  M.  Ray  est 
susceptible  de  rendre  de  signalés  services  parce  qu'tl  supprime  le  porte-fruits, 
ainsi  que  le  gamin  qui  fait  glisser  les  raisins  et  qu'il  conduit  la  vendange  foulée 
jusqu'à  l  orifice  du  foudre  qui  est  situé  sous  le  plancher.  Cet  appargil  s'applique 
également  lorscjue  fa  vendange  est  charriée  dans  des  comportes,  mais  ces  der- 
nières étant  plus  mobiles  et  plus  facilement  transportables  sur  le  plancher  du 
celtier,  soit  à  bras,  soit  avec  une  brouette  spéciale,  les  services  qu'il  peut  rettëre 
sont  moins  importants  tout  en  étant  encore  appréciables.  Dans  ce  cas,  les  com- 
portes seraient  déversées  directement  de  la  charrette  dans  la  trémie  du  fouloir, 
sans  transbordement  et  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  les  décharger  sur  le  plan- 
cher du  cellier  et  de  les  approcher  du  foudre. 

Description.  ~  Le  fouloir- transporteur,  représenté  en  coupe  longitudinale  par 
la  figure  115,  comprend  les  organes  suivants  : 

A,  la  trémie  dont  le  bord  extérieur  est  situé  à  0'°9(>  au-dessus  du  plancher; 
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B,  deux  cylindres  Couleurs  en  fonte  munis  à  leur  périphérie  de  cannelures 
rectilignes  saillantes.  Ces  cylindres  qui  occupent  le  fond  de  la  trémie  ont  un 
diamètre  de  O^SS  et  une  longueur  de  O^SO;  leur  écartement  est  réglable  par  vis 
ou  ressort  à  volonté.  L'arbre  de  Tun  d'eux  porte  tous  les  organes  de  transmis- 
sion ;  1°  vers  la  droite,  une  roue  dentée  c  entraînant  le  second  cylindre;  2*»  une 
roue  à  chaîne  d  qui  reçoit  son  mouvement  du  volant;  3**  vers  la  gauche,  une  der- 
nière roue  dentée  a  qui  commande  la  vis  du  transporteur; 

C,  volant  de  commande  de  !"*25  de  diamètre,  dont  Tarbre,  surélevé  à  i"10  au- 
dessus  du  plancher,  porte  une  roue  à  chaîne  b  ; 

ab^  roues  dentées,  dans  le  rapport  de  4  à  6,  transmettant  le  mouvement  de 
rotation  de  l'un  des  cylindres  fouleurs  B  à  l'arbre  de  la  vis  sans  fin  n  n'  ; 

c,  roue  dentée  transmettant  le  mouvement  de  l'un  des  cylindres  B  à  l'autre  par 
l'intermédiaire  d'une  deuxième  roue  égale  qui,  sur  la  figure  60,  se  trouve  mas- 
quée par  la  roue  c  ; 

de^  roues  d'engrenage  à  chaîne  dans  le  rapport  de  27  à  32  qui  entraînent  le 
cylindre  fouleur  B  ; 
/,  manivelle  de 0"40  de  rayon  montée  sur  le  volant; 

g,  deux  roues  porteuses  de  0"'35  de  diamètre  situées  de  part  et  d'autre  de 
l'appareil  ; 
h,  supports  qui  reposent  sur  le  plancher  pendant  le  travail; 
î,  mancherons  que  l'ouvrier  saisit  lorsqu'il  doit  déplacer  le  fouloir  d'un  foudre 
à  l'autre  et  amener  la  trémie  dans  l'encadrement  de  la  fenêtre  devant  laquelle 
s'est  arrêtée  la  pastière.  Lorsque  les  mancherons  ♦,  qui  correspondent  à  la  partie 
la  moins  pesante  de  l'appareil,  sont  légèrement  soulevés,  l'ensemble  peut  se 
rouler  aisément  et  forme  une  sorte  de  brouette  \  deux  roues  très  mobile; 

n  n\  vis  sans  fin  de  17  spires  au  pas  de  0"15  tournant  dans  une  enveloppe 
cylindrique  de  0"35  de  diamètre  et  de  2'"70  de  longueur. 

La  longueur  de  la  vis,  ainsi  que  celle  de  l'enveloppe,  dépend  de  la  taille  des 
foudres  et  de  la  distance  qui  sépare  le  parement  extérieur  du  mur  du  cellier  de 
l'orifice  dans  lequel  doit  tomber  la  vendange  foulée. 

Lorsque  le  volant  tourne  à  la  vitesse  de  40  tours  par  minute,  la  vis  fait 
22  tours  3  pendant  le  même  temps  et  la  vitesse  circonférentielle  des  deux  cylin- 
dres fouleurs  est  de  0°*44  par  seconde.  Enfin  la  vitesse  avec  laquelle  la  ven  lange 
foulée  est  poussée  par  la  vis  dans  le  sens  de  son  axe  est  de  0"»0o6  par  seconde, 
d'où  il  résulte  que  la  durée  totale  du  parcours  dans  l'enveloppe  du  transp  )rteur 
est  de  48  secondes. 

La  hauteur  de  l'arbre  du  volant  C,  au-dessus  du  plancher  du  cellier,  est  de 
l'^lO;  la  hauteur  de  l'axe  du  cylindre  B  est  réduite  à  O'^OO  et  celle  de  l'arbre  de 
la  vis  n  n'  à  O'^aO. 

FonctionmmmL  —  Le  fouloir-transporteur,  placé  à  l'intérieur  du  cellier  sur  le 
plancher  qui  couvre  les  foudres  ou  les  cuves,  est  orienté  perpendiculairement 
au  mur  de  façade  du  bâtiment,  de  telle  sorte  que  la  trémie  A  soit  engagée  dans 
la  portaillère  ou  la  fenêtre  par  laquelle  la  vendange  doit  être  rentrée  et  que 
l'extrémité  n'  de  la  vis  se  trouve  au-dessus  de  l'entonnoir  qui  traverse  le  plan- 
cher et  se  rend  dans  le  foudre  en  remplissage.  L'appareil  doit  être  engagé  dans 
la  portaillère  jusqu'à  ce  que  le  bord  de  la  trémie  A  affleure  le  parement  exté- 
rieur du  mur  du  cellier,  et,  dans  ces  conditions,  si  le  plancher  est  situé  à  1"60 
au-dessus  de  la  chaussée  de  la  rampe,  le  bord  de  la  trémie  se  trouvera  à  2'"40 
au-dessus  de  ladite  chaussée;  c'est-à-dire  à  peu  près  à  la  même  hauteur  que  le 
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sommet  de  la  pastière,  ce  qui  diminue  l'amplitude  du  jet  de  pelle  et  augmente  la 
rapidité  du  déchargement.  La  charrette  peut  être  approchée  du  fouloir  autant 
qu'on  le  désire;  mais  pour  prévenir  la  chute  des  raisins  pendant  le  décharge- 
ment, il  est  toujours  bon  de  placer  entre  la  pastière  et  la  trémie  une  petile 
planche  qui  forme  porte-fruits. 

La  manutention  de  la  vendange  est  alors  aisée  et  rapide  :  un  homme,  nu- 
pieds  et  armé  d'un  pelle,  monte  dans  la  pastière  et  jette  les  raisins  dans  la  trémie 
pendant  que  deux  ouvriers  tournent  au  volant;  les  raisins  foulés  tombent  dans 
Fenveloppe  de  la  vis  et  sont  poussés  peu  à  peu  par  les  spires  jusque  dans 
Tentonnoir  qui  surmonte  le  foudre.  Le  couloir  du  transporteur  n'étant  pas  per- 
foré, il  ne  se  produit  sur  le  parcours  aucun  égouttage,  mais  la  masse  est  brassée 
et  mélangée  et  les  ferments  sont  mis  en  suspension  dans  le  liquide.  Lorsque  le 
foudre  est  rempli,  Tun  des  ouvriers  qui  se  trouve  sur  le  plancher  du  cellier  sou- 
lève les  mancherons  i  et,  manœuvrant  le  fouloir  comme  une  brouille,  le  déplace 
sans  peine  pour  l'amener  dans  l'encadrement  d'une  autre  portaillère. 

Si  la  vendange  est  charriée  dans  des  comportes,  celles-ci  peuvent  être  vidées 
directement  dans  la  trémie  du  fouloir  sans  transbordement,  ainsiquenous  l'avons 
dit  plus  haut. 

Travail,  —  Le  fouloir-transporteur,  actionné  par  deux  hommes  àla  manivelle, 
peut  fouler  etencuver  environ  5.000  à  6.000  kilogr.  de  raisins  par  heure.  Le  débit 
théorique  de  lavis  serait  de  9.000  kilogr.  dans  le  même  temps. 

Prix,  —  Le  fouloir-transporteur  de  la  figure  115  coûte  550  francs  pour  les 
dimensions  indiquées. 


M.  Char  VET. 
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L^Anthracnose  et  le  Mildiou  (B.  Chauzit).  —  Les  échalas  créosotes  et  le  goût  du  vin  (J.-M. 
Guillon). —  Labours  et  binages  des  vignes  (B.C.). —  Sociélé  des  viticulteurs  de  France  :  pro- 
gramme  économique  de   la   viticulture.  —    La  viticulture  au  Parlement  :    groupe    viticole 


méridional.  —  Une  nouvelle  coopérative  viticole  :  les  Vignerons  libres  de  Maraussan  (L.T.J.— 
Le  projet  de  tarif  douanier  suisse  (C.R.).  —  Emploi  des  pièges  lumineux  (avec  figure)  (R).— 
La  mélasse  au  Congrès  de  Talimentation  du  bétail.  —  Concours  de  la  Société  centrale  d'agri- 


culture du  Gard  (Â.).  —  Société  nationale  d'Agriculture:  élection. —  Institut  agronomique: 
visite  du  ministre  de  l'Agriculture.  —  Concours  du  Comice  de  Saintes.  —  Ecole  pratique  d'agri- 
culture de  Fontaines.  —  Mérite  agricole  :  nominations..  —  Bibliographie  :  Le  calcaire,  par 
A.  Bernard.  L'avenir  colonial  de  la  France,  par  Ë.  Fallot. 

L*AntliraoiiOSe  et  le  Mildiou.  —  Ces  deux  maladies  ont  envahi  cette 
année  le  vignoble  méridional.  De  1res  bonne  heure,  on  les  a  observées  dans  les 
vignes.  C'est  en  effet  vers  la  fin  du  mois  d'avril  et  au  commencement  de  mai 
que  les  attaques  ont  été  bien  manifestes. 

L'anthracnose  ou  charbon  s'est  montrée  d'abord  sur  les  coteaux,  puis  dans 
les  plaines.  Le  Jacquez,  le  Carignan  et  l'Aramon  ont  été  atteints.  Les  rameaux 
se  sont  rabougris,  les  feuilles  se  sont  desséchées  et  les  raisins  ont  disparu.  Que 
des  personnes  réputées  compétentes  n'écrivent  donc  pas  «  que  l'anthracnose 
n'existe  plus  dans  le  Midi  ».  Et  c'est  sur  des  surfaces  considérables,  sur  des  cen- 
taines d'hectares,  que  nous  avons  constaté,  avec  plusieurs  viticulteurs,  dans  nos 
excursions,  la  présence  du  charbon.  Nous  avons  vu  même  des  vignes  entières 
dont  les  sarments  étaient*  rabougris  et  toute  la  récolte  compromise.  Le  mal  causé 
par  cette  cryptogame  a  donc  été  très  sérieux.  Actuellement,  la  maladie  paraît 
enrayée.  11  ne  se  forme  plus  de  nouveaux  chancres  sur  les  rameaux,  et  on  voit 


Digitized  by 


Google 


692  ACTUALITES 


des  sarments  sains  se  développer  vigoureusement  à  côté  de  sarments  rongés  par 
lanthraenose.  Il  faudra  donc  que  les  vitîcalteurs  se  préoccupent,  dans  Favenir, 
des  traitements  h  appliquer  au  charbon.  Or,  on  sait  que  ces  traitements  sont  de 
deux  sortes  :  préventifs  et  curatifs  :  les  traitements  préventifs  consistent  dans  le 
badigeonnage  des  souches,  vers  la  fin  du  mois  defévrier,avant  le  débourrement, 
avec  une  solution  concentrée  de  sulfate  de  fer.  On  détruit  ainsi  les  germes  du 
champignon.  Les  traitements  curatifs  sont  appliqués  pendant  la  végétation  de 
la  vigne,  au  printemps,  au  moment  où  les  taches  de  charbon  apparaissent;  ils 
soQt  basés  sur  des  poudrages  à  la  chaux  vive  et  sur  des  aspersions  et  solutions 
sitnples  de  sulfate  de  fer  à  3  ^/p^.  Ces  moyens  de  lutte  sont  efficaces.  On  les  em- 
ployait régulièrement  dans  le  passé  et  le  succès  était  satisfaisant  ;  on  devra  les 
appliquer  non  moins  régulièrement  dans  lavenir. 

Le  Mildiou,  celte  maladie  cryptogamique  si  grave,  a  apparu  cette  année  plus 
particulièrement  sur  les  raisins  et  dans  les  vignobles  bas  et  établis  sur  le  lit^ 
toral.  Comme  nous  Tavons  expliqué  dernièrement  dans  la  Revuêy  le  mal  s* est 
montré  d'une  manière  ostensible  du  10  au  15  mai  et  s*est  accusé  ensuite  vers  la 
fin  de  mai.  Aujourd'hui,  l'attaque  est  générale  dans  le  Midi,  mais  la  maladie  ne 
progresse  pas.  Il  y  a  un  moment  d'arrêt.  En  visitant  à  plusieurs  reprises  des 
vignes  envahies,  nous  avons  pu  nous  rendre  compte  de  ceis  faits.  Est-ce  le  cuivre 
ou  bien  les  circonstances  climatériques  qui  ont  enrayé  le  mal?  Il  est  difficile  de 
s 3  prononcer.  Certainement  les  cuivrages  intensifs  qu'on  a  appliqué  ont  em- 
pêché la  dissémination  du  fléau^  mais  ce  temps  sec  qui  a  commencé  à  régner  à 
partir  du  5  mai  a  rendu  de  son  côté  les  plus  grands  services.  Toutefois,  il  est  à 
peu  près  certain  que  le  Mildiou  se  montrera  de  nouveau  sur  les  raisins  et  sur- 
tout sur  les  feuilles  aussitôt  que  les  vents  humides  souffleront  et  que  les  souches 
se  couvriront  de  rosée.  Car  la  semence  ne  manque  pas;  elle  est  très  abondante; 
les  raisins  morts  Tout  diffusée.  C'esl  donc  dès  maintenant  qu'il  importe  de  recou- 
vrir de  cuivre  les  nouveaux  rameaux  et  les  nouvelles  feuilles,  de  mettre  ;?ar/(?f/^ 
le  seul  remède  reconnu  efficace  contre  le  Mildiou.  Il  ne  faut  pas  oublier,  en  effet, 
que  les  remèdes  cupriques  ne  sont  que  des  remèdes  préventifs.  Ils  empêchent  la 
germination  de  la  semence,  mais  ne  s'opposent  pas  à  l'évolution  de  la  maladie 
lorsque  le  champignon  a  pris  possession  soit  de  la  feuille,  du  raisin  ou  du 
rameau.  Tout  organe  attaqué  au  moment  des  traitements  est  un  organe  com- 
promis. C'est  préventivement  qu'il  faut  agir.  Il  ne  faut  donc  pas  attendre  l'ar- 
rivée du  Mildiou  avant  de  commencer  les  sulfatages.  Cela  est  si  vrai  que,  dans 
les  régions  envahies,  les  vignes  traitées  en  avril  ont  été  les  seules  préservées. 

On'a  beaucoup  parlé,  dans  ces  derniers  temps,  des  solutions  simples  de  sulfate 
de  cuivre  et  des  bouillies  cupriques  acides.  Ces  remèdes  étaient  recommandés  en 
vue  d'agir  de  suite  contre  le  Mildiou.  Puisque  les  bouillies  ordinaires  ne  constituent, 
disait-on,  que  des  traitements  préventifs,  répandons  des  bouillies  contenant  du 
sulfate  de  cuivre  libre  ou  des  solutions  de  sulfate  de  cuivre  dans  l'eau,  qui  cons- 
titueront peut-être  des  remèdes  directs,  curatifs.  Des  essais  nombreux  ont  par 
suite  été  faits  avec  ces  remèdes.  Il  n'est  guère  possible  de  se  prononcer  dès  à 
présent  sur  les  résultats  obtenus.  Mais  il  pourrait  bien  se  faire  que  le  sulfate  de 
cuivre  à  l'état  de  solution  aqueuse  détruise  les  germes  du  Mildiou  préexistant  sur 
les  organes.  On  comprendrait  que  cette  solution,  qui  est  toxique,  corrosive, 
puisse  agir  directement.  Mais  l'effet  d'un  pareil  remède  ne  saurait  être  de  longue 
durée  :  une  fois  répandue,  l'eau  s'évapore  et  le  sulfate  est  entratoé  par  le  vent. 
Avec  les  bouillies,  on  constitue  sur  les  souches  des  réserves  de  cuivre.  Quoi  qu'il 
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en  soit,  on  peut,  sans  inconvénient  et  peut-être  avec  avantage,. employer  les 
bouillies  acides  et  les  solutions  simples  de  sulfate  de  cuivre,  mais  k  une  condi- 
tion :  c'est  que  la  dose  de  sulfate  de  cuivre  libre  ne  dépasse  pas  3  p.  1000.  Au- 
dessus  de  ce  titre,  des  brûlures  sont  à  craindre. 

L'Anthracnose  et  le  Mildiou  sont  des  ennemis  irréconciliables  de  la  vigne; 
chaque  année,  ces  malades  apparaissent.  C'est  donc  W  viticulteur  à  s'organiser 
pour  en  atténuer  les  dégâts  :  les  moyens  de  lutte  sont  connus;  il  n'y  a  qu'à  les 
appliquer.  -^  B.  Chaczit. 

Les  éohalaa  oréosotés  et  le  g^ût  du  vin.  —  Parmi  les  désinfectants 
employés  pour  la  conservation  des  échalas,  la  créosote  est  certainement  une  des 
substances  dont  les  effets  sont  le  plus  durables.  Évidemment,  les  échalas  injectés 
de  sulfate  de  cuivre  ont  une  bonne  conservation,  et  ils  jouent  un  certain  rôle 
pour  la  préservation,  dans  l'intérieur  des  ceps  contre  le  Mildiou.  Malheureu- 
sement, le  sulfatage  des  échalas  n'est  pas  à  conseiller  en  terrain  calcaire  ; 
car,  dans  ces  milieux,  le  sulfate  de  cuivre  est  décomposé,  il  se  forme  du  car- 
bonate de  cuivre  insoluble  qui  ne  préserve  pas  le  bois  de  la  décomposition. 

Si  le  créosotage  donne  de  meilleurs  résultats,  il  peut  présenter,  dans  la 
pratique,  de  sérieux  inconvénients.  On  sait  que  le  raisin  jouit  de  la  propriété 
d'absorber  ou  de  perdre  de  l'eau,  suivant  qu'il  est  dans  un  milieu  humide  ou 
sec.  On  a  signalé,  plus  d'une  fois,  que  les  échalas,  récemment  créosotes,  pou- 
vaient communiquer  au  raisin  un  goût  particulier.  Il  m'a  été  donné  de  cons- 
tater un  cas  bien  net  que  je  n'ai  pas  cru  devoir  passer  sous  silence  : 

Un  viticulteur  de  la  Charente-Inférieure  a  employé  des  échalas  créosotes  et, 
non  seulement  en  1900,  les  raisins  avaient  un  goût  marqué  de  créosote,  mais  le 
vin  lui-même  s'en  est  ressenti  et,  à  l'heure  actuelle,  ce  vin,  qui  a  par  conséquent 
près  de  deux  ans,  présente  encore,  malgré  de  nombreux  soutirages,  un  goût 
particulièrement  désagréable.  L'année  suivante,  c'est-à-dire  en  1901,  le  goût  du 
vin  de  la  récolte  a  été  beaucoup  moins  prononcé  et  presque  nul;  cela  provient 
vraisemblablement  de  ce  que  le  dégagement  de  créosote  par  les  échalas  était 
beaucoup  moins  intense.  Il  est  bon  d'ajouter  que  les  échalas  étaient  fixés  dans 
l'intérieur  même  du  cep  et  non  à  côté,  comme  on  le  fait  lorsque  la  vigne  est  sur 
fil  de  fer.  Cela  revient  à  dire  que,  si  l'on  veut  avoir  recours  aux  échalas  créosotes, 
il  faut  les  laisser  en  un  lieu  sec  au  moins  un  an  avant  de  les  employer;  encore 
faut-il  avoir  soin  de  les  entasser  pas  trop  près  de  récipients  contenant  du  vin, 
ainsi  que  je  vais  le  démontrer. 

Pour  être  bien  sûr  que  la  créosote  pouvait  communiquer  une  partie  de  son 
odeur  et  de  son  goût  aux  fruits  environnants,  j'ai  mis  sous  une  cloche  de  verre 
une  capsule  contenant  un  peu  de  créosote  de  houille,  puis  à  côté,  n'ayant  pas  de 
raisin  encore,  j'ai  mis  des  cerises.  En  moins  de  dix-huit  heures,  ces  cerises  pré- 
sentaient à  la  dégustation  un  goût  de  créosote  qui  les  rendait  très  désagréables. 

J'ai  alors  remplacé  les  cerises  par  deux  verres,  l'un  contenant  du  vin  rouge, 
l'autre  du  vin  blanc.  Au  bout  du  même  temps,  c'est-à-dire  après  dix-huit  heures, 
ces  deux  vins  avaient  le  goût  de  créosote,  le  vin  rouge  surtout.  Donc,  ainsi  que 
je  le  disais  plus  haut,  il  faut  éviter  de  mettre  des  échalas  créosotes  dans  les 
locaux  où  il  y  a  du  vin. 

En  résumé,  étant  donné  ces  inconvénients  et  en  tenant  compte  des  avantages 
que  présentent  les  échalas  sulfatés  pour  le  Mildiou,  je  crois  que,  sauf  dans  les 
terrains  calcaires,  il  vaut  mieux  avoir  recours  à  des  échalas  injectés  de  sulfate  de 
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cuivre.  En  tout  cas,  les  échalas  injectés  à  la  créosote  ne  doivent  être  employés 
qu'après  un  séchage  assez  long.  Il  est  bon  également,  lorsque  les  vignes  vont  sur 
fil  de  fer,  de  ne  pas  meltre  les  écbalas  dans  Tintérieur  du  cep,  mais  le  plus  loin 
possible.  —  J.-M.  Guillon. 

Labours  et  binages  des  vignes.  —  Le  moment  est  venu  de  multiplier 
dans  les  vignes  les  façons  culturales.  Il  faut  maintenant  supprimer  les  herbes, 
briser  les  mottes,  ameublir  le  sol.  Les  pluies  si  abondantes  d'avril  ont  forte- 
ment tassé  la  terre  et  facilité  le  développement  des  plantes  adventices.  Labourons 
donc  pour  détruire  le  tassement  du  sol  et  pour  empêcher  les  mauvaises  herbes 
de  vivre  au  détriment  de  la  vigne. 

Personne  ne  conteste  l'utilité  des  labours  et  des  binages  qui  permettent  d'aérer 
la  couche  arable,  d'ameublir  la  terre,  d'empêcher  les  mauvaises  plantes  de 
croître,  de  conserver  la  fraîcheur  au  sol  en  détruisant  la  capillarité,  de  régula- 
riser les  fonctions  physiologiques  des  ferments  utiles  contenus  dans  la  terre  et  les 
réactions  chimiques  qui  se  passent  dans  le  sol,  de  placer  les  racines  de  la  vigne 
dans  les  conditions  les  meilleures  pour  leur  respiration  et  leur  développement, 
d'activer  l'assimilation  des  engrais,  de  rendre  l'aération  des  souches  plus 
complète  et  de  faciliter  le  rôle  de  la  lumière.  La  démonstration  pratique  de  ces 
bienfaits  est  facile  à  faire  ;  elle  saute  aux  yeux  avec  la  force  de  l'évidence,  quand 
on  voit  à  côté  l'une  de  l'autre  une  vigne  bien  travaillée  et  une  vigne  mal  tra- 
vaillée ou  négligée.  La  première  est  vigoureuse,  possède  de  longs  sarments  et  a 
de  beaux  raisins;  l'autre  est  rabougrie  et  ne  porte  que  des  grappillons.  C'est  que 
tout  s'enchaîne  et  tout  se  tient  dans  la  culture  de  la  vigne.  Et  il  ne  suffît  pas,  pour 
avoir  une  bonne  récolte,  de  bien  tailler,  de  bien  fumer  et  de  bien  sulfater,  il 
faut  encore  bien  travailler  le  sol.  C'est  surtout  pendant  la  période  estivale  que 
les  labours  et  les  binages  doivent  être  multipliés,  car  c'est  à  ce  moment  que  la 
vigne  a  de  grands  besoins,  qu'elle  réclame  du  sol  beaucoup  de  nourriture.  Elle 
a,  en  effet,  un  feuillage  abondant  qui  transpire  et  évapore  de  grandes  quantités 
d'eau  ;  elle  porte  des  raisins  qui  doivent  grossir  rapidement  et  s'enrichir  en 
principes  organiques  et  minéraux.  Tout  cela,  ou  à  peu  près,  le  sol  doit  le  fournir. 
Et,  si  la  terre  est  desséchée,  tassée,  non  labourée,  les  racines  ne  peuvent  rien  y 
puiser;  si  elle  est  couverte  d'herbes,  les  souches  sont  affamées. 

Les  labours  et  les  binages  s'exécutent  avec  de  petites  charrues  vigneronnes  et 
des  houes  à  cheval.  Nous  ne  parlons  pas  des  instruments  à  bras  qui  rendent  de 
grands  services  aux  petits  viticulteurs  et  que  l'on  utilise  aussi  dans  la  grande 
culture  pour  donner  un  dernier  binage  lorsque  les  vignes  conduites  en  gobelet 
8onl  fermées  et  ne  permettent  pas,  par  suite,  le  passage  des  attelages.  Les  char- 
rues dont  on  se  sert  sont  spéciales  et  leur  construction  varie  avec  les  régions,  la 
nature  des  sols,  les  habitudes  locales.  Ce  sont  des  instruments  avec  versoir  sim- 
ple ;  le  versoir  est  remplacé  parfois  par  de  petites  ailes  en  bois  ou  en  métal.  Le 
labour,  en  été,  ne  doit  pas  être  profond,  afin  que  les  racines  n'aient  pas  à  souf- 
frir et  que  le  sol  ne  soil  pas  motteux.  La  houe  n'effectue  qu'un  simple  binage  ; 
elle  permet  detravailler,dans  la  journée,des  surfaces  importante8,car  elle  traceà 
la  fois  plusieurs  petits  sillons.  Les  façons  culturales  données  à  la  houe,  surtout 
quand  on  peut  les  multiplier,  sont  excellentes.  La  terre  est  ainsi  bien  divisée, 
bien  triturée,  bien  ameublie.  Les  houes  peuvent  marcher  avec  des  séries  de 
dents  de  différentes  formes,  ce  qui  leur  permet,  selon  les  cas,  de  creuser  simple- 
ment le  sol  ou  de  couper  les  mauvaises  herbes. 
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Le  binage  des  yignes,  pendant  la  période  estivale,  a  une  influence  très  grande 
sur  le  rendement.  Dans  les  régions  ou  la  sécheresse  est  à  craindre,  on  n'obtient 
des  récoltes  convenables  qu'à  la  condition  d'avoir  un  sol  constamment  ameubli. 
Le  viticulteur  doit  donc  veiller  constamment  à  ce  que  le  sol  de  ses  vignes  soit 
meuble,  net  d'herbes  et  dépourvu  de  mottes.  Une  terre  bien  nivelée,  à  surface 
unie  et  très  ameublie  conserve  sa  fraîcheur  et  emmagasine  l'eau  de  pluie. On  fait 
quelquefois  usage  de  petits  rouleaux  en  fer  pour  augmenter  l'ameublissement 
de  la  couche  arable . 

Les  vignobles  où  l'on  prodigue  les  façons  culturales  donnent  toujours  de 
bonnes  récoltes  et  surtout  des  raisins  bien  mûrs  et  bien  constitués.  La  vigne  à 
ce  point  de  vue  est  même  exigeante.  Et,  s'il  est  vrai«  qu'un  binage  vaut  un  arro- 
sage »,  il  est  vrai  aussi  que  de  bonnes  façons  culturales  valent  une  demi- 
fumure.  —  B.  C. 

Société  des  viticulteurs  de  France  :  Programme  économique  de  la  viti- 
culture. —  La  réunion  provoquée  par  la  Société  des  Viticulteurs  de  France  dans  le  but 
de  préparer  Télaboration  d'un  programme  des  réformes  immédiates  etpratiques, 
destinées  à  assurer  le  relèvement  de  la  situation  de  la  viticulture  et  son  établis- 
sement sur  des  bases  solides,  s'est  tenue  le  mercredi  il  juin,  à  THôtel  Conti- 
nental. La  plupart  de  nos  grandes  régions  y  étaient' représentées.  Beaucoup  de 
membres  du  Parlement  qui,  depuis  longtemps,  prennent  une  part  active  aux 
travaux  de  l'association,  s'y  étaient  rendus;  ils  y  avaient  amené  un  certain 
nombre  de  leurs  collègues,  tant  du  Sénat  que  de  la  Chambre.  L'assemblée 
était  ainsi  bien  et  surtout  utilement  composée. 

La  discussion  a  été  ample  et  particulièrement  remarquable  par  la  liberté  des 
idées  et  la  sincérité  des  personnes  qui  sont  intervenues  aux  débats.  Les  proposi- 
tions les  plus  diverses  ont  été  examinées;  elles  ont  rencontré  presque  toutes 
des  partisans  et  des  adversaires.  Le  monopole  des  alcools  a  été  vivement 
défendu  et  non  moins  vivement  combattu.  Sur  la  question  des  droits  différen- 
tiels à  appliquer  aux  alcools,  divers  courants  d'opinions  se  sont  manifestés. 
Certains  producteurs  voudraient  un  écart  de  charges  considérable  entre  les 
alcools  d'industrie  et  les  eaux-de-vie  de  vin  ;  d'autres  se  contenteraient  de  taxes 
simplement  distinctes,  si  faible  que  soit  la  marge  laissée  entre  elles,  dans  l'es- 
poir qu'une  pareille  mesure  aurait  au  moins  pour  résultat  d'obliger  la  régie  à 
distinguer  les  produits  spiritueux  d'après  leur  origine;  quelques-uns  pensent 
que  ce  n'est  pas  l'élévation  des  droits,  mais  l'habitude  qui  règle  les  préférences 
des  consommateurs  ;  d'autres  enûn  estiment  que  les  négociants  en  eaux-de-vie 
n'achèteront  pas  les  vins  à  des  prix  plus  élevés  parce  qu'ils  seront  plus  favori- 
sés du  fisc,  et  que  le  bénéfice  de  la  reforme,  si  bénéfice  il  y  a,  ne  dépassera  pas 
le  commerçant  ou  tout  au  plus,  mais  avec  réserve  encore,  le  producteur  qui 
distille  lui-même.  Sur  la  question  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru,  un  petit 
groupe  de  viticulteurs  semble  disposé  à  en  faire  le  sacrifice,  dans  l'espoir 
d'obtenir,  avec  l'assentiment  du  Nord,  le  dégrèvement  des  eaux-de-vie  de 
vin;  la  grande  majorité  ne  croit  pas  qu'il  soit  possible  d'accepter  un  régime  sen- 
siblement plus  rigoureux  que  celui  qui  a  été  établi  par  la  loi  du  29  dé- 
cembre 1900.  Vivement  critiquée  par  les  viticulteurs  des  Charcutes  qui  ne  lui 
reprochent  pas  moins  quede  les  conduire  à  la  ruine,  cette  loi  de  1900  a  été  non 
moins  vivement  défendue  par  les  représentants  du  Midi.  La  libération  du  vin, 
énergiquement  réclamée  comme  remède  essentiel  à  la.crise,  n'a  trouvé  que  de 
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rares,  mais  eonvaincas  défenseurs.  11  n'est  pas  jusqu'aux  lois  coatre  la  fraude 
qui  n'aient  provoqué  l'expression  des  opinions  les  plus  diverses.  Insuffisantes 
selon  les  uns,  inappliquées  selon  les  autres,  elles  auraient  été  souvent  plus  nui- 
sibles qu^uliles  aux  viticulteurs.  Aussi,  après  avoir  semblé  favorable  à  l'adoption 
de  la  loi  nouvelle  déjà  votée  par  le  Sénat,  on  s'est  borné  à  se  mettre  d'accord 
sur  l'opportunité  seulement  de  la  mettre  k  l'étude.  Dans  l'ordre  pratique,  les 
membres  du  Parlement  ont  justement  insisté  sur  la  nécessité  d'avoir  une  majo- 
rité à  la  Chambre  :  sans  quoi,  de  toutes  les  discussions,  il  ne  restera  que  des  mots. 
Après  les  échanges  d'observations  qui  ont  eu  lieu  avec  une  entière  franchise, 
l'assemblée  a  abouti  au  vote  de  principes  généraux  qui  ont  été  exprimés  ainsi 
qu'il  suit  dans  l'ordre  du  jour  qui  a  clos  la  séance  : 

La  Société  des  viticulteurs  de  France,  réunie  en  assemblée  extraordinaire,  le  mer- 
credi il  juin  1902,  dans  les  salons  de  l'Hôtel  Continental,  à  Teffet  d'examiner  la 
situation  viticole  et  les  remèdes  qu'elle  comporte,  remercie  les  représentants  des 
régions  viticoles  au  Parlement,  —  sénateurs  et  députés  —  qui  ont  bien  voulu  répondre 
à  son  appel  en  si  grand  nombre  et  prendre  part  à  cette  réunion  ;  déclare  qu*à  ses  yeux 
la  question  de  Palcool  est  le  nœud  de  la  crise  viticole;  et  demande  que  le  règlement 
de  cette  question  de  l'alcool  prenne  la  première  place  dans  les  préoccupations  de  la 
Chambre  nouvelle. 

Elle  rappelle  l'ensemble  des  réformes  qu'elle  a  proposées  à  l'attention  du  Parlement 
et  émet  le  vœu  que  les  représentants  des  régions  viticoles  veuillent  bien  s'en  inspirer. 
Elle  signale  notamment  le  principe  de  la  taxe  dilTérentielle  ou  de  superposition,  con- 
sidérée dans  ses  résultats  à  un  double  point  de  vue  :  1*  comme  soulagement  aux 
charges  fiscales  supportées  parle  vin  converti  en  alcool;  2*  comme  garantie  de  l'appli- 
cation par  la  Régie  des  dispositions  de  la  loi  visant  les  fraudes  commerciales. 

Désireuse  de  rendre  de  plus  en  plus  facile  l'écoulement  du  vin,  produit  naturel  ot 
hygiénique,  elle  réclame  par-dessus  tout  la  garantie  de  l'authenticité  et  de  la  sincérité 
des  produits;  elle  demande  à  cet  effet  l'application  des  lois  existantes  contre  les  fraudes, 
et  le  vote  de  la  loi  nouvelle  sur  les  fraudes  et  les  falsifications  de  toutes  sortes,  revisée 
et  amendée  conformément  aux  vœux  des  Associations  viticoles. 

Malgré  les  apparences,  la  réunion  de  la  Société  des  Viticulteurs  de  France  n'a 
pas  été  sans  conséquences  sérieuses.  Elle  a  révélé  la  complexité  du  problème 
que  des  accords  particuliers,  limités  à  certains  groupes,  ont  pu  dissimuler  aux 
yeux  d'une  partie  du  public  intéressé  ;  elle  a  montré  l'utilité  d'une  indépen- 
dance courtoise  dans  l'expression  des  idées;  elle  a  établi  la  nécessité  de  Tétude 
et  de  la  réflexion  dans  les  questions  économiques  ainsi  que  les  dangers  de  déci- 
sions qui  ne  sont  pas  sufQsamment  mûries.  Elle  a  abouti  à  quelque  chose 
de  mieux  enfin,  en  préparant,  en  dehors  de  toute  considération  politique,  à  un 
échange  d'observations  suivies  entre  les  viticulteurs  et  les  représentants  du  Par- 
lement dévoués  à  leur  cause.  Nous  préférons,  pour  nous,  ces  résultats  à  ceux  qui 
auraientpu  consister  dans  la  rédaction  de  vœux  plus  précis  sur  les  grandes  ques- 
tions agitées,  vœux  qui  ne  laissent  le  plus  souvent  qUe  l'impression  de  la  com- 
plaisance d'une  majorité,  quand  ce  n'est  pas  d'une  unanimité,  pour  des  auteurs 
auxquels  on  se  reprocherait  de  montrer  de  la  défiance.  On  sait  maintenant  qu'il 
y  a  un  groupe  où  les  réformes  à  proposer  sont  l'objet  d'un  examen  attentif,  c'est 
beaucoup. 

Comme  suite  à  la  séance,  la  Société  des  viticulteurs  de  France  a  exposé  les  pro- 
blèmes que  soulève  la  situation  de  la  viticulture,  à  MM.  Combes,  président  du 
Conseil  ;  Rouvier,  ministre  des  Finances  ;  Mougeot,  ministre  de  TAgriculturo  ; 
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Ghaumié,  ministre  de rînstructioii publique;  Doumergue,  miuistre  des  Colonies. 
Ses  délégués  ont  reçu  le  meilleur  accueil  des  membres  du  gouyernement  qui 
s'intéressent  personnellement  à  Tétude  des  questions  vitkoles  et  n*ont  jamais 
cessé  d'en  suivre  la  discussion  avec  attention  quand  ils  n^y  ont  pas  pris  part 
directement.  Leur  concours  est  acquis  à  la  cause  de  la  viticulture.  H.  Houvier  a 
tenu  cependant  à  réserrer  par-dessus  tout  réquilibre  de  son  budget,  ce  dont 
on  ne  peut  que  Tapprouver.  —  €•  IL 

La  Viticulture  au  Parlement  :  Groupe  viticole  méridional.  —  Les  députés 
des  départements  de  l'Hérault,  l'Aude,  les  Pyrénées-Orientales,  du  Gard,  de  la  Haute- 
Garonne,  80  sont  réunis  le  3  juin,  à  Tefifet  de  constituer  un  groupe  de  défense  des 
intérêts  économiques  et  viticoles  de  la  région  qu'ils  représentent.  M.  Dujardîn- 
Beanmetz  a  été  élu  président  du  groupe,  et  M.  Albert  Sarraut,  secrétaire.  Le  groupe  a 
décidé,  en  principe,  qu'il  ne  comprendrait  que  les  représentants  des  départements 
ci-dessus  énumérés. 

Une  nouvelle  coopérative  vinicole  :  les  Vignerons  libres  de  Maraussan 
(Hérault).  —  Une  nouvelle  société  coopérative  pour  la  vente  des  vins  vient  d'être 
créée  récemment,  à  Maraussan,  prêt  de  Béziers.  Canstituée  le  10  décembre  1901 
sous  forme  de  société  à  ci4>ital  et  personnel  variables,  elle  groupe  127  petits 
propriétaires  viticulteurs. 

Elle  a  été  fondée  sous  les  auspices  d'un  syndicat  agrtc<rfe  local  à  tendances 
socialistes  et  elle  est  elle-mèrae  imprégnée  du  même  esprit.  Les  petits  proprié- 
taires exploitant  eux-mêmes  ou  les  fermiers  peuv.ent  seuls  être  admis  comme 
sociétaires,  et  chacun  d'eux  ne  peut  participer  aux  opérations  de  la  Société  que 
pour  une  quote-part  de  400  hectolitres,  c'est-à-dire  pour  la  quantité  maxima  à 
laquelle  on  a  estimé  la  récolte  que  peut  obtenir  un  vigneron  par  son  travail  per- 
sonnel et  celui  de  sa  famille.  On  commence  d'abord  par  vendre  le  vin  des  petits 
producteurs,  de  ceux  qui  n'ont  que  100  à  150  hectolitres,  les  autres  viennent 
ensuite. 

Les  bénéfices  sont  répartis  de  la  façon  suivante  :  un  quart  aux  acheteurs 
(syndicats,  coopératives  de  consommation  ou  individualités]  au  prorata  de  leurs 
achats,  ce  qui  est  un  moyen  ingénieux  d'intéresser  les  consommateurs  au  fonc- 
tionnement de  la  Société;  la  moitié  aux  vignerons  coopérateurs,  la  répartition 
se  faisant  également  et  uniformément  entre  tous  les  sociétaires,  ce  qui  n'est  guère 
conforme  aux  principes  généralement  admis  en  coopération  ;  un  quart  est  con- 
sacré à  des  œuvres  de  propagande  prolétarienne  ou  de  solidarité  sociale^  et  versé  à  une 
caisse  de  solidarité  gérée  par  une  commission  spécialement  nommée  à  cet  effet; 
enûn  le  reste  (1/20)  va  à  la  Bourse  nationale  des  coopératives. 

Cette  société  coopérative  a  loué  un  grand  magasin  servant  de  cave,  où  se  fait 
le  coupage  des  vins  fournis  par  ses  membres,  de  façon  à  obtenir  un  vin  de  type 
uniforme  et  de  pouvoir  fournir  à  ses  ach^)eurs  un  produit  ayant  toujours  les 
mêmes  qualités.  Elle  a  l'intention  de  faire  plus  encore  :  de  créer  une  marque 
spéciale  des  vins  de  Maraussan,  et  pour  cela  de  faire  disparaître  peu  à  peu  les 
caves  individuelles  en  arrivant  à  faire  en  commun  la  vinification  de  la  récolte 
de  tous  ses  membres,  en  créant  ainsi  une  véritable  cave  coopérative.  Mais  le 
capital  social,  qui  n'est  que  de  3.000  francs  nous  semble  bien  faible  pour  cela. 
La  «  coopérative  les  Vignerons  libres  de  Maraussan  »  représentait,  au  lende- 
main de  la  récolte  de  1901,  une  production  de  35  à  40.000  hectolitres.  Elle  a 
tenté  de  nouer  des  relations  avec  les  coopératives  de  consommation  de  France 
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Qt  de  Belgique  el  elle  a  déjà  écoulé  une  partie  de  ses  vins  aux  prix  de  55  à 
60  francs  la  barrique  logée. 

Quant  au  prix  à  payer  aux  producteurs,  il  est  établi  en  tenant  compte  de  la 
couleur  et  du  degré  alcoolique  du  vin  fourni.  Il  a  été,  en  1901,  de  11  fr.  50  Thec- 
tolitre  pour  un  vin  de  9<*5  livrable  dans  les  fûts  de  la  Société,  prêtés  pour  deux 
mois  et  placés  sur  gare  de  départ.  Les  membres  du  jury  chargés  d'apprécier  la 
valeur  des  vins  apportés  parles  sociétaires  sont  choisis  en  dehors  de  la  Société, 
ce  qui  est  un  excellent  moyen  d'assurer  l'impartialité  et  d'éviter  les  froissements 
entre  associés.  —  L.  T. 

Le  projet  de  tarif  douanier  suisse.  —  On  se  rappelle  la  courte  discus- 
sion qu'a  soulevée  à  la  Chambre,  quelques  jours  avant  sa  séparation,  une  ques- 
tion de  M.  Henri  Ricard  sur  la  nécessité  pour  le  gouvernement  d'obtenir  des 
nations  étrangères  la  réduction  des  droits  de  douane  qui  pèsent  sur  nos  vins  (1). 
Rien  ne  serait  mieux  justifié  que  des  démarches  en  ce  sens.  Malheureusement, 
le  ministre  des  Affaires  étrangères  n'a  pas  seulement  à  réclamer  de  nouvelles 
facilités  au  profit  de  notre  commerce  d'exportation,  il  est  obligé  de  défendre  notre 
production  contre  des  menaces  d'aggravation  qui  se  multiplient  de  divers  côtés. 

C'est  ainsi  que  la  Suisse  ne  se  propose  rien  moins  que  de  relever  danjs  des  pro- 
portions énormes  les  taxes  qui  frappent  actuellement  les  vins  étrangers  à  leur 
entrée  sur  son  territoire. 

Le  tableau  suivant  montre,  à  côté  des  droits  inscrits  au  tarif  actuel,  les  droits 
proposés  par  le  Conseil  fédéral  et  ceux  qui  ont  été  votés  par  le  Conseil  national  : 

Les  droits  de  douane  sur  les  vins  en  Suisse. 

Droits  Droits  propo-     Droits  votés 

actuellement  en        ses  par  le       par  le  Conseil 
vigueur.  Conseil  fédéral.       national. 

Raisins  de  table  par  100  kilogr.  2  fr.  50  10  fr.  10  fr. 

—            cuve —  —  3  „  10  25 

Raisins  secs —  —  20  »  50  50 

Vins  naturels  en  lùls.  —  —  3  »  50              15  20 

—  artificiels  en  fûts  _  —  12  »  60  60 

—  naturels  en  bou- 
teilles   —  -,  25  »  35  35 

Vins  artificiels —  —  50  »  100  lOO 

—  mousseux _  ^  40  p  ^         50  60 

—  sans  alcool  en  fût  -^  —                 3  »  50  12  12 

—  sans   alcool    en 

bouteilles —  —  25  »  25                     25 

Vins  de  moûts  con- 
centrés   —  —  io  »  60-60 

Vermouth ^  _  8»  40                     40 

Vinaigre —  —  10  »  40                     40 

Il  ne  s'agit,  sans  doute,  dans  ce  tableau,  que  de  modifications  à  apporter  au 
tarif  général,  et  l'on  sait  qu'en  vertu  de  la  convention  du  mois  de  juillet  1895, 
nos  relations  commerciales  avec  la  Suisse  ont  été  établies  sur  la  base,  de  part  et 
d'autre,  du  traitement  de  la  nation  la  plus  favorisée.  Mais  l'élévation  du  tarif 
général  de  la  Suisse  inspire  les  craintes  les  plus  sérieuses  sur  le  maintien  de  son 
tarif  minimum  actuel.  Nos  voisins  ne  dissimulent  pas  leur  intention  de  protéger 
leur  viticulture,  et  ils  ne  le  peuvent  évidemment  qu'en  relevant  tous  leurs  droits. 
Aussi  l'émotion  est-elle  grande,  dans  le  Beaujolais  surtout,  qui»  après  avoir  plus 

(1)  Voir  Revue,  t.  XVII,  n*»  433.  p.  391. 
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spécialement  souffert  de  notre  guerre  de  tarifs  avec  la  Suisse,  avait  plus  particu- 
lièrement profité  du  régime  nouveau.  La  chambre  de  commerce  de  Villefranche 
vient,  en  conséquence,  d'insisler  auprès  du  ministre  de  TAgriculturepourle  prier 
de  «  s'opposer  de  tout  son  pouvoir  à  Télévaiion  des  droits  projetés  qui  sont  de 
nature  à  compromettre  considérablement  les  intérêts  de  Tagriculture  et  du  com- 
merce ». 

Notre  gouvernement  ne  manquera  pas  d'agir.  Il  est  d'autant  mieux  placé  pour 
le  faire  utilement  que  la  couvention  de  1895  repose  sur  des  modifications  impor- 
tantes de  notre  tarif  de  douanes.  Dans  le  but  de  favoriser  les  importations  de  la 
Suisse,  nous  avons  consenti  alors  à  des  réductions  de  droits  importantes  à  l'im- 
portation de  divers  produits  industriels  et  de  plusieurs  produits  agricoles,  comme 
les  laits  concentrés  et  les  fromages  de  Gruyère.  Ces  diminutions  ont  même  été  si 
importantes  qu'elles  n'ont  pas  été  sans,  causer  de  vives  inquiétudes  dans  nos 
régions  fromagères  de  l'Est,  et  sans  provoquer  le  développement  des  exporta- 
tions de  la  Suisse.  Nos  concessions  reposaient  sur  des  abaissements  de  taxes 
convenues;  il  y  avait,  en  fait,  entre  les  deux  pays  contractants,  une  convention 
synallagmatique,  qui,  sans  enlever  précisément  à  aucun  d'eux  le  droit  de  modi- 
fier ultérieurement  ses  tarifs,  leur  imposait  cependant  la  plus  grande  réserve. 
C'est  surtout  en  considération  des  débouchés  que  nous  espérions  pour  nos  vins 
en  Suisse  que  nous  avons  remanié  un  tarif  douanier  auquel  nous  avons  été 
longtemps  décidé  à  ne  pas  toucher;  l'accord  intervenu  serait  évidemment 
menacé  si  les  conditions  essentielles  sur  lesquelles  il  repose  venaient  à  être 
modifiées:  aussi  voulotis-nous  espérer  que  l'on  voudra,  en  Suisse,  maintenir  un 
état  de  choses  qui  a  été,  en  définitive,  profitable  surtout  à  ce  pays.  —  C.  R. 

Emploi  des  pièges  lumineux.  —  La  pyrale  et  la  cochylis  causent  cette 
année  des  dégâts  considérables  dans  les  vignobles. 

Dans  le  Beaujolais,  où  les  ébouillantages  d'hiver  ont  été  faits  avec  un  soin 
extrême  qu'on  n'apportait  pas  autrefois,  les  résultats 
obtenus  sont  incomplets  parce  que  beaucoup  de  py- 
raies  n'ont  pas  été  atteintes,  tellement  leur  nombre 
était  grand.  Elles  exercent  en  ce  moment  leurs  ra- 
vages avec  une  intensité  qui  décourage  les  vignerons. 

Dans  le  Bordelais  et  le  Sud-Ouest,  les  traite- 
ments insecticides  contre  la  cochylis  ont  été  effec- 
tués mieux  que  d'habitude,  mais  là,  pour  la  seconde 
génération  de  papillons,  comme  dans  le  Beaujolais 
pour  la  première  génération  de  pyrales,  il  y  aurait 
lieu  de  les  compléter  par  des  chasses  directes  aux-, 
quelles  il  est  temps  de  procéder. 

Nous  avons  signalé,  l'année  dernière,  les  résultats 
obtenus  par  MM.  Vermorel  etGastine  dans  lâchasse 
aux  papillons  de  pyrale,  résultats   communiqués  à 

l'Académie  des  sciences  et  qui  ont  paru  absolument    ^^^' lL^  à^^T'lèîit^^^ 
concluants. 

A  l'aide  de  lampes  à  acétylène,  que  M.  Vermorel  appelle  Phares  t  Méduse  »,  on 
est  arrivé  à  capturer  jusqu'à  5.000  papillons  par  lampe  et  par  nuit.  La  dépense 
est  de  8  centimes  par  lampe  et  par  nuit  d'éclairage.  Comme  la  période  de 
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chasse  dure  une  Tiagiaifte  de  jours,  elqu*il  faut  quatre  lampes  par  bectare^c'est 
uae  dépeBse  de  7  à  8  francs  par  lieciare  et  par  saison.  —  R. 

La  mélasse  au  Ckmgrrès  de  l'alimeiitatloii  du  bétail.  —  M.  J.  Dupuy, 
qui  vient  d'occuper  pendant  Irois  ans  le  ministère  de  l'agriculture,  s'est  attaché 
à  diverses  œuvres  parmi  lesquelles  celles  qui  touchent  à  Textension  des  débou- 
chés des  alcools  tiennent  ta  première  place.  L*industrie  semble  devoir  fournir 
de  nouveaux  emplois,  toujours  pins  importants,  aux  produits  de  nos  distilleries 
industrielles.  6n  détournant  les  mélasses  .de  la  distillerie,  on  préviendrait  dans 
une  certaine  mesure  au  moins  leur  surproduction,  on  compte  sur  leur  utilisation 
comme  substance  alimentaire  pour  le  bétail.  L^eau-de*vie  de  vin,  débarrassée 
de  la  concurrence  des  alcools  de  betteraves  et  de  farineux,  retrouverait  son  an- 
cienne place  sur  le  marché  de  la  consommation  de  bouche  au  double  profit  de  la 
viticulture  et  de  Thygiène.  La  question  des  mélasses  intéresse  donc,  indirecte- 
ment au  moins,  nos  régions  viticoles,  et  on  ne  lira  pas  sans  intérêt  les  considé- 
rations sur  lesquelles  s*est  appuyé  M.  J.  Dupuy  pour  en  recommander  l'étude  au 
dernier  Congrès  de  Tatimentation  du  bétail. 

Je  suis  heureux,  à  cet  égard,  a-t-il  dit,  en  inaugurant  les  travaux  de  cette  réunion, 
de  consuter  dans  Tordre  du  jour  de  vos  séances,  que  j'ai  sous  les  yeux,  la  place  impor- 
tante que  doit  tenir  dans  vos  débats  la  question  de  l'emploi  des  mélasses  dans  l'alimen- 
tation du  bétail,  question  si  grave  dont  l'intérêt  ne  se  borne  pas  à  la  solution  immédiate 
que  vous  recherchez,  mais  qui  s'étend  bien  au  delà  et  dont  les  résultats  bieo faisants, 
s'ils  sont  réalisables,  seront  presque  sans  limite  pour  l'agriculture  en  général.  Si  vous 
arrivez  à  solutionner  cette  question, vous  aurez  contribué  à  atténuer  d'une  façon  singu- 
lière la  crise  que  traversent  les  productions  agricoles  les  plus  importantes,  l'industrie 
sucrière,  celle  de  l'alcool  et  la  viticulture  elle-même. 

En  effet,  Messieurs,  si  vos  efforts  réussissent  à  donner  à  nos  éleveurs  la  conviction 
qu*ils  peuvent  efiBcacement  employer  la  mélasse  de  sucrerie  pour  Talimentation  des 
animaux,  vous  aurez  ouvert  un  débouché  à  tous  les  produits  accessoires  de  la  sucrerie 
et  contribué  ainsi  à  réduire  dans  une  certaine  mesure  la  surproduction  à  laquelle  est 
due  la  crise  actuelle  de  cette  industrie.  Ce  n'est  pas  à  vous,  Messieurs,  que  j'ai  besoin 
d'exphquer  comment  vous  arriverez  également,  par  le  même  moyen,  à  soulager  forte- 
ment la  fabrication  de  Talcool,  qui  plie  aujourd'hui  sous  le  faix  de  la  surproduction  de 
l'alcool  d'industrie,  car  cette  surproduction  a  pour  conséquence  une  dépréciation  de 
prix  dont  souffrent  tous  nos  déparlements  agricoles  et  en  particulier  ceux  de  la  région 
du  Nord. 

Mais  j'aperçois  une  autre  conséquence  heureuse,  et  qui,  à  mon  avis,  pourra  se  pro- 
duire très  rapidement,  de  l'utilisation  des  mélasses  ;  en  diminuant  la  production  de 
l'alcool  d'industrie,  vous  aurez  dégagé  d'une  façon  très  sensible  le  marché  des  eaux-de- 
vie  de  vin  et  aidé  par  là  à  conjurer  la  crise  viticole  qui  pèse  non  seulement  sur  les 
grands  centres  de  production  du  Midi,  mais  sur  d'autres  régions  qui  produisaient  des 
vins  plus  chers,  comme  la  Gironde,  la  Bourgogne  et  les  Charentes.  Les  producteurs  de 
vin,  surtout  de  vin  ordinaire,  obligés  aujourd'hui  de  verser  leui*  récolte  dans  la  consom- 
mation, pourront  désormais  distiller  leur  vin,  et  ainsi  se  trouveront  disparaître  du 
marché  plusieurs  millions  d'hectolitres  qui  l'encombrent  aujourd'huL 

Je  vous  ai  très  rapidement  indiqué  quelles  pourraient  être  les  conséquences  heu- 
reuses de  la  solution  du  problème  qui  vous  est  posé.  Mais  je  n'oublie  pas  que  vous  aurez 
à  l'examiner  au  point  de  vue  pratique,  qui  est  le  vôtre,  de  l'alimentation  du  bétail  ;  et 
il  me  suffît,  d'ailleurs,  de  jeter  les  yeux  sur  la  composition  de  cette  assemblée  pour 
être  assuré  que  la  discussion  sera  conduite  avec  toute  la  compétence  désirable. 

Messieurs,  lorsque  vous  aurez  fixé  d'une  façon  précise  les  moyens  de  résoudre   la 
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question  qui  tous  préoccupe,  lorsque  vous  aurei  posé  les  principes,  vous  rencontrerez 
peut-être  quelques  difficulté»  de  Ift  part  de  TAdministration  qui  s'intéresse  surtout  aux 
considérations  d'ordre  fiscal.  Pénétré  de  cette  idée  que  votre  œuvre  peut  avoir,  au  point 
de  vue  agricole,  leâ  résultats  les  plus  féconds,  je  tiens  à  vous  assurer  que  vous  pouvez 
compter  sur  mon  concours  le  plus  absolu  pour  intervenir  en  votre  faveur  auprès  des 
administrations  fiscales,  afin  de  supprimer  toutes  les  barrières  qui  se  dresseront 
devant  vous  et  qui  seraient  des  obstacles  à  la  réalisation  pratique  de  vos  vœux. 

Dans  sa  réponse  à  Tallocution  du  ministre,  M.  Mir  a  indiqué  quelles  sont  les 
intentions  de  Tassociation  dont  il  dirige  les  travaux,  en  saoulant  qu'il  comptait 
sur  des  résultats  pratiques. 

Il  ne  nous  appartient  pas,  vous  le  comprenez,  d'intervenir  dans  le  conflit  qui  s'est 
élevé  entre  l'industrie  sucrière  et  la  distillerie  agricole.  Il  est  incontestable  cependant 
que  si  nous  arrivons  à  montrer,  —  el  si  j'en  juge  par  les  dernières  manifeslations  par- 
lementaires, c'est  dans  ce  sens  qu'on  veut  aiguiller  l'esprit  public,  —  si  nous  arrivons^ 
dis-je,  à  démontrer  qu'au  lieu  de  diriger  la  mélasse  vers  l'industrie  de  la  distillerie,  on 
peut  la  diriger  du  côté  de  la  ferme,  la  faire  entrer  dans  falimentation  du  bétail,  nous 
aurons  rendu  aux  pouvoirs  publics  un  sérieux  service  et  nous  leur  aurons  fourni  de 
précieuses  indications  pour  la  solution  qu'ils  préparent.  Or,  c'est  notre  prétention  de 
démontrer  que  l'emploi  de  la  mélasse  dans  l'alimentation  des  animaux  de  ferme  peut 
fournir  à  l'industrie  sucrière  des  débouchés  illimités,  et,  à  la  ferme,  des  stocks  consi- 
dérables de  nourriture  saine  et  à  bon  marché. 

Le  problème  est  compliqué  ;  nous  voulons  croire  cependant  à  la  réalisation 
des  résultats  que  fait  entrevoir  M.  Mir  dans  un  avenir  prochain. 

Oonooura  de  la  Société  centrale  d'agriculture  du  Qard.  —  Un 
concours  d'instruments  propres  à  répandre  sur  les  vignes  les  remèdes  pulvéru- 
lents avait  été  organisé  parla  Société  centrale  d'agriculture  du  Gard.  Ce  concours 
a  eu  lieu  le  dimanche  8  du  courant,  chez  M.  Valat,  au  domaine  de  Merley,  près 
Nîmes.  Beaucoup  de  viticulteurs  ont  assisté  aux  essais.  Trois  appareils  ont  pris 
part  au  concours,  savoir  :  une  poudreuse  à  traction  pour  vignes  conduites  en 
gobelet,  une  poudreuse  à  traction  pour  vignes  échalassées  et  une  poudreuse  à 
dos  de  mulet  actionnée  par  un  petit  moteur  à  pétrole.  Chacun  de  ces  outils  a 
répandu  du  soufre  triluré,  du  soufre  sublimé,  de  la  sulfostéalite  et  du  soufre 
ventilé. 

Un  jury  spécial  a  suivi  les  opérations  avec  le  plus  grand  soin.  Les  récompenses 
accordées  ont  été  les  suivantes  :  diplôme  de  médaille  dW  à  M.  Gomot,  construc- 
teur à  Nîmes,  pour  ses  soufreuses  à.  traction  destinées  aux  vignes  en  gobelet  et 
aux  vignes  sur  échalas  ;  médaille  de  vermeil  à  M.  Gomot  pour  sa  soufreuse  à 
dos  de  mulet  qu'actionne  un  moteur  soit  à  pétrole,  soit  à  alcool. 

Société  nationale  d'Agriculture  :  Électioi?».  —  Dans  une  de  ses  der- 
nières séances,  la  Société  nationale  d'Agriculture  a  élu,  comme  membre  titulaire 
dans  la  section  d'Ëconomie  des  animaux,  M.  le  comte  de  Blois,  président  de  la 
Société  Agricole  et  industrielle  d'Angers. 

Institut  agri^onomique  :  Visite  du  ministre  de  l'Agriculture. —  M.Mougeot, 
ministre  de  l'Agriculture,  accompagné  de  M.  Yassillière,  directeur  de  l'agricul- 
ture, et  de  M.  Kermorgant,  son  chef  du  secrétariat  particulier,  a  visité,  le  jeudi 
12  juin,  l'Institut  agronomique  de  France.  Ont  été  nonûmés  à  l'occasion  de  cette 
visite  : 


Digitized  by 


Google 


702  ACTUALITES 


Officier  du  Mérite  agricole  :  M.  Mallèvre,  professeur  de  zootechnie; 
Chevalier  du  Mérite   agricole:    MM.   Troussu,    agent   comptable;   Portier, 
répétiteur. 

Le  concours  agricole  du  comice  de  Saintes  se  tiendra  cette  année,  à  la  fin 
du  mois.de  juin  ou  dans  les  premiers  jours  du  mois  de  juillet,  àPons.  Ce  concours  a  un 
caractère  général  ;  il  s'adresse  à  tous  les  agriculteurs  et  à  toutes  les  industries  qui  se 
rattachent  à  l'exploitation  du  sol.  Des  prix  spéciaux  sont  prévus  pour  les  vins  de 
l'arrondissement,  les  eaux-de-vie  nouvelles  du  canton  de  Pons,  et  les  vignobles 
divisés  en  deux  classes,  suivant  qu'ils  ont  plus  ou  moins  de  5  hectares  d^étendue. 

École  pratique  d'Agriculture  et  de  Viticulture  de  Fontaines  (Saône- 
et-Loire>  :  Examens  d'admission.  —  Lesexamens  d'admission  à  cette  école  auront 
lieu  le  lundi  4  août  prochain,  à  Màcon,  à  la  préfecture,  à  huit  heures  du  matin. 

Pour  recevoir  le  programme  des  conditions  d'admission  ou  tous  autres  renseignements 
utiles,  prière  d'écrire  au  directeur  de  l'école,  à  Fontaines  (Saône-et-Loire). 

Mérite  agricole.  —  A  l'occasion  du  concours  régional  agricole  de  Nevers,  la  déco- 
ration du  Mérite  agricole  a  été  conférée  aux  personnes  ci-après  désignées  : 

Grade  d'officier.  —  M.  Pabion,  agriculteur-viticulteur,  président  du  Syndicat  viticole, 
conseiller  général  de  Pouilly-sur-Loire  (Nièvre). 

Grade  de  chevalier.  —  MM.  Charnin,  agriculteur- viticulteur,  à  Bouhy  (Nièvre); 
Pouillon,  cultivateur-vigneron  à  Tracy-sur-Loire  (Nièvre);  Marteau,  cultivateur-vigne- 
ron à  la  Celle-sur-Nièvre  (Nièvre);  Boudot,  viticulteur  à  Prémery  (Nièvre);  Chevalier, 
horticulteur  à  Nevers  (Nièvre)  ;  Gain,  propriétaire-viticulteur  à  Luzy  (Nièvre). 

Bibliographie.  —  Le  Calcaire  :  sa  détermination  et  son  rôle  dans  les  terres  arables, 
par  A.  Bernard.  2«  édition  revue  et  augmentée  d'après  les  notes  de  l'auteur  par 
L.  Mathieu,  1  vol.  in-12  de  330  pages.  Chaumont,  chez  M"»»  A.  Bernard;  prix,  3  fr.  50 
et  franco  4  francs.  —  M.  Bernard  a  consacré  la  plus  grande  partie  de  sa  carrière  à 
l'étude  du  calcaire  dans  les  terres.  Le  liyre  qu'il  a  publié  sur  cette  intéressante  ques- 
tion a  obtenu,  commme  on  le  sait,  un  très  vif  succès.  Son  désir  était,  après  l'épuise- 
ment rapide  de  sa  première  édition,  d'en  publier  une  seconde  plus  complète  :  la  mort  ne 
le  lui  a  pas  permis,.  Mais  M™*  Bernard  avait  conservé  avec  soin  tous  ses  documents,  et 
un  des  élèves  du  directeur  de  la  station  agricole  de  Cluny,  qui  s'est  fait  une  place  auto- 
risée dans  la  science  viticole,  M.  L.  Mathieu,  s'est  chargé  de  les  coordonner  pour  en  faire 
un  nouvel  ouvrage.  Le  calcaire  n'est  donc  pas  seulement  une  réédition  pure  et  simple 
d'un   travail  primitif,  c'est,  sur  bien  des  points,  un  livre  plus  complet. 

—  Avenir  colonial  de  la  France  (colonisation  française  et  étrangère),  par  E.  Fallot,  pré- 
face de  René  Millet  ;  1  vol.  in-1 8  avec  12  cartes  hors  texte  en  4  couleurs.  Paris,  Delagrave  ; 
broché  5  francs,  relié  toile  6  francs.  — M.  Fallot  est  un  observateur  habile  ;  c'est  un  tra- 
vailleur actif  autant  que  modeste  et  consciencieux.  Son  Avenir  colonial  est  un  des  meilleurs 
traités  que  nous  possédons  sur  les  colonies.  Les  sujets  qui  y  sont  traités  sont  si  variés 
et  si  nombreux  que  nous  ne  pouvons  en  entreprendre  l'étude  critique.  Leur  exposition 
en  fait  un  ouvrage  complet  sur  la  matière.  Ce  sont  d'abord  de  grands  problèmes  de 
l'économie  politique  coloniale  qui  forment  la  première  partie  de  son  travail  ;  l'auteur 
passe  successivement  en  revue  ensuite  chacune  de  nos  colonies  en  nous  apprenant  à 
les  connaître  aux  points  de  vue  les  plus  divers.  Cet  ouvrage,  dans  lequel  sont  condensés, 
de  très  nombreux  documents,  a  été  mis  à  jour  d'après  les  événements  les  plus  récents  ; 
il  sera  lu  avec  profit  par  les  personnes  qui  cherchent  à  apprendre,  par  les  jeunes  gens 
qui  désirent  aborder  les  entreprises  coloniales,  par  les  capitalistes  en  quête  de  place- 
ments rémunérateurs. 
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VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Correspondants  : 

Midi.  —  Le  temps  reste  incertain.  Le  ciel  est  orageux  et  la  température  est 
alternativement  froide  et  chaude.  C'est  au  milieu  de  ces  circonstances  que  s'ac- 
complit la  floraison.  Aussi  redoute-t-on  la  coulure  des  fleurs.  En  outre,  les  mala- 
dies cryptogamiques  et  les  insectes  ampélophages  continuent  leur  œuvre.  Le 
Mildiou,  qui  se  montrait  principalement  en  mai  sur  le  pédoncule  et  les  pédicelles 
des  fruits,  apparaît  aujourd'hui  sur  les  grains  eux-mêmes  qui  se  recouvrent 
d'efflorescences  blanches,  noircissent  et  tombent.  Nous  aurions  besoin  de  quel- 
ques journées  de  temps  sec  pour  enrayer  la  maladie.  Parmi  les  insectes,  nous 
citerons  la  cochylis  qui  a  envahi  les  grappes  et  commet  ainsi  des  dégâts  sérieux. 
Mais  celte  cochylis  est  surtout  nuisible  par  sa  seconde  génération,  car  alors  les 
petites  larves  attaquent,  à  la  veille  des  vendanges,  les  grains  qu'ils  percent  et 
vident.  La  situation  des  vignobles  actuellement  n'est  donc  pas  brillante.  Cette 
situation,  dans  son  ensemble,  laisse  beaucoup  à  désirer.  Les  vignes  absolument 
irréprochables  sont  rares.  La  récolte  ne  sera  donc pasabondante  et  ne  rappellera 
que  de  loin  celles  de  1900  et  de  1901. 

Pendant  que  la  vigne...  baisse^  les  vins  montent.  Les  prix  se  sont  bien  relevés. 
On  ne  discute  plus  la  hausse  ;  on  l'accepte.  Le  commerce  cherche  même  à  faire 
des  provisions,  mais  la  propriété  résiste,  devient  exigeante.  L'état  des  vignobles, 
que  tout  le  monde  connaît  bien  et  sait  être  mauvais,  fait  même  prévoir  une 
hausse  des  cours  plus  sensible.  En  attendant,  voyons  quels  sont  les  prix  auxquels 
les  vins  se  paient  en  ce  moment.  On  achète  les  petits  vins  de  plaine,  dosant  de 
8  à  9  degrés,  entre  9  et  10  francs  l'hectolitre.  Ces  mêmes  vins,  il  y  a  deux  mois, 
étaient  cotés  4  et  5  francs.  Les  vins  de  mi-coteau  se  paient  de  10  à  12  francs  au 
lieu  de  8  francs.  Quant  aux  vins  blancs,  aux  vins  de  choix  et  aux  vins  de  cou- 
page, qui  sont  des  vins  exceptionnels,  leurs  prix  sont  très  variables  et  dépen- 
dent des  besoins  particuliers  du  commerce  local.  Ces  vins  d'ailleurs  deviennent 
rares. 

El  des  vins  de  la  prochaine  récolte,  des  vins  de  1902,  en  est-il  question? 
Oui,  on  commence  à  lier  des  affaires  sur  souche,  et  on  attend  la  fin  de  la  flo- 
raison pour  traiter  des  marchés  importants.  La  base  de  ces  marchés  ne  sera  pas 
inférieure  à  1  franc  le  degré  et  oscillera,  pour  les  qualités  courantes,  entre 
1  franc  et  1  fr.  50.  Au  moment  des  vendanges,  ces  cours  seront  dépassés;  car 
les  caves  des  négociants  et  des  viticulteurs  seront  vides  et  la  récolte  peu  abon- 
dante. —  A. 

Aude  [de  Carcassonne).  —  io  juin  1902.  —  D'après  les  relevés  de  l'administra- 
tion des  Contributions  indirectes,  il  est  sorti  des  caves  des  viticulteurs  de  l'Aude 
pendant  le  mois  de  mai  1902,491.177  hectolitres  devin.  Cela  donne,  pour  les 
neuf  premiers  mois  de  la  campagne  vinicole  actuelle,  un  total  de  4.183,190hecto- 
litres,  contre  2.948.543  hectolitres  à  la  même  époque  en  1901  et  2.498.229  hec- 
tolitres en  1900.  La  récolle  étant  évaluée  à  5.230.815  hectolitres,  il  est  sorti  à 
l'heure  actuelle  les  qualrélcinquièmes  des  vins  produits  et  il  ne  reste  pour  arriver 
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au  mois  de  septembre  que  1.047.625  hectolitres,  dont  il  convient  de  défalquer  la 
consommation  non  taxée  que  ladministration  estime  à  320.000  hectolitres.  Il  ne 
resterait  donc  dans  les  caves  des  viticulteurs  que  807.625  hectolitres  de  vin  pour 
les  trois  mois  qui  restent  à  courir,  c*est-à-dire  à  peine  269.200  hectolitres  par 
mois,  chiffre  de  beaucoup  inférieur  à  toutes  les  sorties  mensuelles  de  la  présente 
année  vinicole,  dont  la  moyenne  générale  est  de  464.799  hectolitres.  Il  est  donc 
incontestable  que  nous  arriverons  aux  prochaines  vendanges  avec  les  caves  à  peu 
près  vides. 

Aussi  la  situation  a  t-elle  changé  du  tout  au  tout  depuis  un  mois.  Les  prix  que 
Ton  pratiquait  hier  au  marché  étaient  de  beaucoup  supérieurs  à  ceux  établis 
depuis  plus  d'un  an.  On  vendait  couramment  les  vins  de  8  à  9  degrés  dans  les 
1  franc  le  degré,  les  9  à  10  degrés  de  1  fr.  10  à  1  fr.  25  le  degré,  et  au-dessus  de 
10  degrés  de  1  fr.  25  à  1  fr.  50  le  degré  suivant  la  qualité. 

Les  viticulteurs  ont  donc  repris  espoir  de  ce  C(^té;  malheureusement  les  vignes 
souffrent  toujours  beaucoup  et,  quoi  qu'il  arrive,  on  ne  peut  espérer  plus  d'une 
demi-récolte .  La  température  très  basse  qui  règne  encore  a  arrêté  en  partie  la 
végétation;  les  Aramonset  les  Petits-Bouschet  ont  tous  les  bourgeons  brûlés  et 
racornis.  Les  plants  durs  semblent  avoir*  moins  souffert.  Mais  voici  qu'on  signale 
dans  toute  la  région  le  Mildiou  qui  nous  avait  épargnés  jusqu'ici.  La  situation  de 
ce  côté-là  n'est  donc  pas  brillante  et  elle  deviendra  lamentable  si  la  température 
glaciale  que  nous  avons  continue  encore.  — 0.  S. 

La  trop  célèbre  affaire  Ilumbert-Crawford  est  étrangère  aux  sujets  dont  s'occupe  la 
Revue,  mais  cette  fantastique  escroquerie  vient  d'avoir  comme  suite  la  vente  par  autorité 
de  justice  des  vins  du  domaine  de  Celeyran,  dans  l'Aude.  Ses  résultats  ont  été  les 
suivants  :  10.000  hectolitres  de  vin  rouge  ont  été  vendus  à  8  fr.  80;  1.900  hectolitres 
de  vin  blanc  ont  été  vendus  à  raison  de  9  fr.  70;  900  hectolitres  d'alcool  ont  atteint  le 
prix  de  32  fr.  25. 

Algérie  {d* Alger).  —  Encore  et  toujours  du  Mildiou,  de  l'Oïdium  (très  forte 
attaque  ces  jours-ci,  avec  quatrième  invasion  de  Mildiou),  un  peud'Anthracnose, 
beaucoup  de  coulure.  Bref,  dans  le  Sahel  et  dans  la  Mitidja,  sans  savoir  ce  qui  se 
passe  ailleurs,  il  y  a,  en  moyenne,  perle  delà  moitié  de  la  récolte  et  la  sortie  n'a 
été  que  très  ordinaire. 

Il  reste  peu  de  vins  k  la  propriété.  Les  caves  se  revendent  avec  2,  3,  4  francs 
de  prime  pour  le  premier  acheteur,  10  francs  au  lieu  de  6  francs  à  6  fr.  50. 
Quelques  ventes  même  se  sont  faites  à  12  francs,  mais  elles  sont  rares.  —  0. 

Ardécue  {de  Saini-Péray).  —  A  la  fin  de  mai,  nos  vignes  étaient  jaunes, 
rabougries  et  portaient  de  petites  formes  peu  nombreuses.  Quelques  jours  de 
forte  chaleur  ont  tout  modifié;  les  vignes  sont  superbes,  et  nombreux  et  de  forte 
dimension  sont  leurs  raisins.  Les  vignes  blanches  (Marsannne  et  Roussanne) 
promettent  une  récolte  de  1  à  3/5  plus  abondante  que  celles  de  1900  et  1901.  Les 
vignes  rouges  (Syrah,  Gamay,  etc.,  etc.)  ont  presque  autant  de  raisins  que  les 
années  précédentes. 

Mais,  dès  maintenant,  on  peut  prévoir  une  grosse  invasion  de  Cochylis  et  on 
doit  redouter  le  Mildew  de  la  grappe  qui  déjà  s'est  manifesté  dans  nos  environs. 
Les  sulfatages  sont  faits  entre  le  deuxième  que  je  viens  de  terminer  et  le  troi- 
sième qui  commencera  vers  le  25  courant,  je  vais  traiter  les  raisins  directement 
par  les  poudres  cupriques.  Les  soufrages  et  la  première  façon  sont  opérés.  Les 
engrais,  par  exemple,  ont  été  mis  parcimonieusement  par  suite  des  difficultés  et 
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de  la  baisse  de  prix  des  ventes.  Cependant,  je  constate  que  les  caves  des  pro- 
priétaires se  vident  et  j'escompte  la  pénurie  des  vins  dès  le  début  de  la  prochaine 
récolte,  et  peut-être  même  plus  tôt. 

Les  statistiques,  si  intéressantes  pour  ceux  qui  les  font,  ne  donnent  certaine- 
ment pas,  même  approximativement,  les  quantités  vendues.  Il  a  été  certainement 
consommé  infiniment  plus  de  vin  qu'elles  ne  le  disent.  J'espère  que  cette  con- 
sommation se  maintiendra,  malgré  une  hausse  des  prix.  Les  vins  de  1901  et  de 
1900,  si  vilipendés  —  nous  aimons  tant  en  France  à  nous  calomnier  —  valaient 
mieux  que  leur  fâcheuse  réputation.  Quelques-uns  d'entre  eux  actuellement 
m'étonnent  par  leur  finesse,  leur  moelleux  et  leur  tenue.  Si  la  France  a  consommé 
beaucoup,  l'étranger  a  peu  donné  dans  les  bons  vins  surtout.  Que  nous  aurions 
donc  besoin  d'une  action  collective  et  gouvernementale  aussi,  pour  activer  nos 
exportations  !  Que  la  politique  qui  consisterait  à  nous  ouvrir,  nous  faciliter, 
nous  maintenir,  nous  augmenter  des  débouchés  serait  bien  française  ! 

Que  fait  le  gouvernement  en  Abyssinie  où  nos  vins  sont  interdits?  Que  fait-il 
en  Russie  où,  entre  parenthèse,  je  viens  d'avoir  un  procès-verbal  parce  que,  naïf 
Français,  j'avais  compté  pour  une  bouteille  deux  demi-bouteilles,  alors  que  nos 
bons  alliés  et  amis  ont  la  prétention  de  palper  les  droits  que  vous  savez  par 
chaque  demi-bouteille  comptant  pour  une  bouteille?  Le  gouvernement  ne  fait 
rien  par  mauvaise  habitude.  Une  commission  parlementaire  et  extra-parlemen- 
taire s'occupant  activement,  et  d'une  façon  suivie,  des  exportations  serait  utile. 
Pourquoi  ne  demanderions-nous  pas  qu'elle  soit  constituée?  —    R.  Saint-Prix. 

Cdampagne  :  Situation  générale,  —  La  situation  viticole  de  la  Champagne  est 
complexe.  Si  vous  le  voulez  bien,  nous  laisserons  de  côté  la  consommation  pour 
ne  parler  que  de  la  production  ;  la  première  semble  à  priori  assez  florissante,  car 
on  constate  tous  les  ans  une  augmentation  dans  l'expédition  qui  atteint  cette 
année  28.205.440  bouteilles.  Mais  je  crois  que  c'est  au  profit  des  vins  mousseux 
bon  marché  que  cela  se  produit,  malheureusement  pour  les  grands  crus  de 
Champagne. 

Ainsi,  pendant  la  période  de  1882-1891,  l'importance  réelle  du  commerce,  qui  a 
été,  en  moyenne,  de  21.530.049  bouteilles,  atteint  pour  la  période  de  1891-1902 
le  chiffre  de  25.821.550.  C'est  là,  dira-t-on,  une  augmentation  assez  sensible  ;  mais 
quand  on  y  regarde  de  plus  près,  on  voit  que,  pour  1882-1891,  le  nombre  de 
bouteilles  expédiées  à  l'étranger  est  en  moyenne  de  18.198.118,  tandis  que, 
pour  la  période  de  1891-1901,  il  est  de  19.561.011  —  augmentation  peu  sensible 
pour  les  grands  vins  qui  seuls  peuvent  être  expédiés  à  l'étranger.  —  Et  si  on 
prend  les  chiffres  relatifs  aux  vins  expédiés  en  France,  on  trouve  pour  la 
première  période  qu'il  a  été  expédié  environ  3.331.931  bouteilles  et  que  pour  la 
seconde  ce  chiffre  monte  à  6.260.539.  Il  faut  en  conclure  que  l'augmentation 
constatée  de  l'importance  réelle  du  commerce  provient  exclusivement  des  vins 
consommés  en  France.  Sans  doute,  dans  cette  catégorie,  se  trouvent  des  vins  de 
marque  et  de  grande  valeur.  Les  vrais  et  bons  Champagne,  de  qualité  supérieure, 
ont  une  clientèle  qui  sait  les  apprécier  et  qui  vraisemblablement  se  développe. 
Si  les  livraisons  à  l'intérieur  ont  à  peu  près  doublé  depuis  une  dizaine  d'années, 
il  est  à  craindre  cependant  que  leur  développement  tienne  plus  aux  progrès  de  la 
vente  des  mousseux  à  bas  prix  qu'à  ceux  des  produits  de  choix.  Mais  je  ne 
voulais  pas  parler  de  la]  consommation,  je  m'arrête  donc  pour  traiter  de  la 
production  dans  notre  région. 
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Un  stock  énorme  existe  et  paralyse  le  commerce.  Au  l'''  avril  dernier,  il  était 
de  i. 280.003  hec^tolitres,  sans  compter  les  vins  en  grande  quantité  restant  encore 
actuellement  chez  le  vigneron.  Ce  chiffre  n*a  été  dépassé  que  Tannée  dernière. 
Avant  1890,  le  total  des  existences  n'avait  jamais  atteint  1.000.000  d'hectolitres, 
si  ce  n'est  en  1884,  où  il  était  de  1.010.485  hectolitres.  Le  nombre  de  bouteilles 
existant  en  charge  au  compte  des  marchands  en  gros  au  l®*"  avril  dernier  était  de 
113.898.775,  chiffre  qui  n'a  jamais  été  atteint  :  avant  1893,  le  nombre  existant 
n'avait  jamais  dépassé  86.771.994  bouteilles.  Il  y  a  donc  beaucoup  de  vins  en 
Champagne  et  les  acheteurs,  chaque  année,  se  voient  obligés  de  diminuer  leurs 
achats. 

A  quoi  est  due  cette  abondance  de  produits?  L'opinion  générale  croit  assez 
facilement  qu'il  faut  l'attribuer  à  l'augmentation  du  nombre  d'hectares  de  vignes 
plantés  depuis  quelques  années.  C'est  une  opinion  ne  s'appuyant  sur  aucun 
chiffre,  sur  aucune  donnée  sérieuse  ;  chacun  le  dit,  chacun  n'ose  croire  le  con- 
traire, et  tout  le  monde  l'affirme.  Pourtant  les  documents  officiels,  les  seuls,  je 
crois,  que  nous  ayons  et  que  nous  sommes  obligés  de  prendre  faute  d'autres, 
nous  donnent  les  renseignements  suivants  : 

En  1832  (Cadastre)  il  y  avait  dans  le  départ,  de  la  Marne  :  20.600  hect.  plantés  en  vigne. 
En  1881  (Enquête  viticole)  —  :  15.183  — 

En  1902  (Renseignem.  donnés  par  le  Préfet  de  la  Marne):  15.600  — 

Je  n'ose  me  prononcer,  car  j'aurais  tout  le  monde  contre  moi  ;  mais  je  serais 
heureux  si  ce  rapprochement  pouvait  soulever  une  discussion  —  avec  preuves  à 
l'appui  —  continuant  à  affirmer  que  le  nombre  d'hectares  de  vignes  actuellement 
existant  en  Champagne  est  augmenté,  comme  on  le  croit  généralement. 

Pour  moi,  le  stock  énorme  qui  existe  est  dû  : 

1*  A  la  surproduction  que  nous  avons  depuis  quelques  années,  par  suite 
d'abord  des  gelées  printanières  moins  fréquentes  qu'anciennement,  ensuite  de 
l'application  immodérée  d'une  culture  intensive,  de  la  poursuite  excessive  des 
grands  rendements,  de  la  lutte  incessante  contre  les  ennemis  et  maladies  de  la 
vigne,  etc.,  etc.,  etc.  Toutes  ces  circonstances  ont  amené  un  rendement  beau- 
coup plus  élevé  en  Champagne  : 

Pendant  la  période  1881-1891,  lamoyenne  de  production  aété  de  22  hl.  46  à  l'hectare. 
—  1891-1901  —  29  hl.  21  — 

Soit  une  augmentation  de  7  hectolitres  par  hectare  et  par  an,  ce  qui  donne 
pour  la  Champagne  un  surplus  de  production  annuelle  de  plus  de  100.000  hec- 
tolitres. 

â<>  Uii  autre  facteur  non  moins  important  a  augmenté  dans  de  notables  propor- 
tions le  nombre  d'hectolitres  actuellement  en  caves  pour  les  vins  de  Champagne. 
C'est  l'utilisation  plus  grande,  et  presque  complète  pour  les  vins  mousseux  bon 
marché,  des  vins  de  troisième  cru  qui,  anciennement,  ne  servaient  qu'à  la  prépa- 
ration des  vins  rouges.  Je  ne  puis,  à  ce  sujet,  vous  donner  aucun  chiffre.  Depuis 
quelques  moisj'ai  demandé  des  renseignements  aux  Ministres  des  Finances  et  de 
i'Agriculture,et  je  n'ai  obtenu  encore  aucune  réponse.J 'attends  donc,mais,  à  défaut 
de  chiffre,  je  croisqu'ily  a  unanimité,  en  Champagne,  pour  reconnaître  qu'actuel- 
lement on  ne  fait  plus  de  vin  rouge  et  que  tous  les  petits  crus  font  généralement 
des  vins  blancs  qui  sont  utilisés  par  les  vendeurs  de  vin  mousseux  bon  marché. 

3°  La  fraude  est  un  autre  élément  qui  est  venu,  suivant  quelques-uns,  aug- 
menter le  nombre  d'hectolitres  de  vins  produits  en  Champagne.  Mais  je  m'em- 
presse de  dire  que  cette  fraude  n'existe  que  pour  les  vins  bon  marché.  Le  con- 
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sommateur  qui,  trop  Souvent,  a*esl  pas  connaisseur,  qui  recherche  trop  facilement 
le  bon  marché,  se  trouve  de  plus  en  plus  trompé;  Je  n'ai  pas  la  prétention 
aujourd'hui  de  vous  indiquer  les  remèdes  à  la  crise  viticole  que  nous  traversons, 
mais  une  loi  tendant  à  réprimer  la  fraude  qui  consiste  à  vendre,  sous  la  qualité 
de  vins  de  Champagne,  des  vins  qui  ne  sont  nullement  originaires  de  nos  crus, 
serait  bien  vue  de  tous.  Il  semble  qu'un  courant  d  opinion  se  forme  en  ce  sens. 
Le  syndicat  du. commerce  des  vins  de  Champagne  a  été  le  premier  à  la  demander. 
Le  conseil  général,  je  crois,  est  de  cet  avis  ;  dans  les  dernières  élections,  celte  idée 
a  été  abordée  dans  les  programmes  électoraux  et  les  conseils  municipaux  émet- 
tent des  vœux  en  ce  sens. 

Voilà,  à  mon  avis,  les  principales  causes  de  la  surproduction  en  Champagne  : 
il  en  existe  certainement  encore  d'autres,  mais  je  crois  qu'elles  n'ont  pas  l'im- 
portance de  celles-ci. 

H  dépend  du  vigneron  d'atténuer  la  première  en  s'attachant  à  la  recherche 
de  la  qualité  plutôt  que  de  la  quantité.  Si,  en  producteur  aveugle  et  égoïste,  il 
continue  à  se  ruer  à  une  production  à  outrance,  si  surtout  le  commerce  con- 
tinue ses  errements  et  maintient  le  statu  quo  pour  l'achat  au  kilogramme,  la  crise 
empirera  tous  les  ans.  11  serait  injuste  de  recommander  aux  vignerons  de  recher- 
cher la  qualité  par  des  tailles  mieux  appropriées,  par  la  conservation  de  notre 
vieux  Pinot,  par  le  choix  de  porte-greffes  dans  la  reconstitution,  etc...,  si,  d'un 
autre  côté,  le  commerce  ne  l'aidait  pas  dans  cette  voie  et  s'il  continuait  son 
mode  d'achat  en  raisins,  avec  un  prix  uniforme  pour  chaque  pays,  sans  se 
soucier  de  la  qualité  du  produit  que  chaque  vigneron  doit  fournir. 

Quant  aux  vins  mousseux  bon  marché,  qui  font  une  concurrence  énorme  au 
commerce  honnête*  il  faut  absolument  obliger  à  n'expédier  sous  Téliquette  «  vins 
de  Champagne  »  que  les  vins  récollés  dans  notre  région  :  c'est  là  de  l'honnêteté 
commerciale  qui  garantirait  l'avenir  du  vignoble  champenois  et  assurerait  à 
l'acheteur  la  sincérité  du  produit.  —  R.  Couvrelr-Périn. 

Saumurois.  —  Après  la  série  des  diverses. gelées  de  mai,  les  vignerons  s'étaient 
crus  sauvés  pour  longtemps.  Leur  espoir  a  été  de  bien  courte  durée,  et  voici 
l'anxiété  revenue.  A  part  quelques  belles  et  rares  journées  ensoleillées,  le 
temps  depuis  près  de  trois  semaines  reste  froid  et  brumeux;  cette  monotonie 
est  rompue  de  temps  à  autre  par  des  averses  abondantes.  Aussi  la  vigne,  ne  pou- 
vant accomplir  normalement  son  évolution  végétative,  souffre  et  languit;  les 
jeunes  fleurs  sont  jaunissantes  et  les  productions  fruitières  s'allongent  et  en  partie 
se  perdent  en  vrilles. 

On  nous  a  signalé  quelques  invasions  de  Mildiou  et  surtout  d'Oïdium.  Le  pre- 
mier sulfatage  a  bien  pu  être  exécuté  à  temps,  mais  il  n'en  a  pas  été  de  même 
pour  le  soufrage  en  présence  de  la  pluie,  du  vent  et  du  froid  rendant  l'opération 
inefficace.  Un  orage  à  grêle. s'est  abattu  sur  la  contrée  durant  la  journée  du 
29  mai  ;  venant  du  sud-ouest,  il  a  frappé  quelques  communes  situées  sur  les 
coteaux  de  Saumur,  a  traversé  la  Loire  et  est  allé  saccager  le  vignoble  de 
Bourgueil.  La  grêle,  à  son  début,  répandue  sur  plusieurs  centaines  de  mètres  et  très 
mélangée  d'eau,  a  fait  tout  d'abord  peu  de  dégâts.  Mais,  poussée  par  un  vent 
violent,  la  grêle  s'est  trouvée  en  quelque  sorte  resserrée  entre  deux  collines,  à 
sa  sortie  du  territoire  de  Turquant,  et  a  complètement  ravagé  les  vignes  de 
Montsoreau.  Le  fameux  clos  des  Rôtissants^  en  particulier,  est  anéanti.  Il  ne  reste 
plus  un  seul  bourgeon  sur  la  souche  et  les  vendanges  sont  faites  !  —  Cb.  Bacon. 
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OiBiALES  (lk  quintal  MirRiQui) 

BLÉS 


Parii 


BU«  blancs 

—   roux 

*  MoDtere*n... 

Départements 

Lyon 

Dtion 

Nantes 


Marchéê  élranger» 

Londres 

New-York 

Chicago 


DU  22 

AU 
29  MAI. 

DU  30 
MAI  AU 
6  JUIN 

DU  6 

AU 

12  JUIN 

22  00 

21  50 
21  09 

22  00 

21  30 
21  00 

2roo 

21  50 
21  00 

21  50 
20  75 
20  50 

21  50 
20  75 
20  50 

21  50 
20  75 
20  50 

16  75 

17  20 
14  20 

16  70 

17  25 
14  25 

17  60 
17  25 
14  25 

SEIGLBS 

Paris  i   15  00  I  15  00  I  15  00  | 

AVOINIS 
Paris 

Noire  de  Brie. 
Beauce  


Départements 

Dijon 

Lyon 

Bordeaux  

Toolouse 


22  00 

22  00 

1 
22  00 

21  50 

21  50 

21  50 

20  25 

20  25 

20  25 

21  00 

21  00 

21  00 

21  50 

21   50 

21  50 

21  75 

2t   73 

21  75 

DU  18 

AU 
19  JUIN 

2roo 

21   50 
21  00 

21  80 
21  50 
21  40 

17  50 
17  20 
14  30 

15  00 

22  00 
21  50 

20  00 

20  50 

21  50 
21  50 

FOURRAGES  BT  PAILLES 

A     PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


DANS  PAais 


Paille  de  blé. 

Foin 

Luzerne, 


26  MAI. 

2  JUIN. 

9  JUIN. 

30  738 
50  à  5(1 
44  4  56 

30  à  38 
50  à  56 
44  à  56 

30  7  38 
50  à  56 
44  à  56 

16  JUIN 

30  à  38 
50  à  56 
44  à  56 


ESPRITS  ET  SUORES 


Esprits  3/5  Nord  fin 
90*  rbect.,  esc.  2  % 

SUCBBS 

BIanc8n*3le8l00kil. 
Raffinés        — 


29  MAI.  6  JUIN.   12  JUIK    19  JUIN 


25  00 


22  50 

95  25 


25  25 


22  50 
25  00 


25  50 


22  50 
25  23 


25  00 


23  00 
25  50 


BÉTAIL 

MARCHE      DB      LA      VILLETTB 
(Prix  du  kiiogr.  de  viande,  net) 

Marché  du  16  Juin. 


Bœafs — 
Veaux... 
Montons.. 
Porcs.... 


!'•  qté 

2*  qté 

3«qté 

0  77 

0  62 

0  47 

1   15 

0  49 

0  40 

1  00 

0  86 

0  70 

0  70 

0  67 

0  €4 

Prix  I 

au  poids  vil 

0  38  à  0  54 
0  58  A  0  94 
0  U  à  0  62 
0  42  A  0  54 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 

du  8  au  14  juin  1902 


Tempéra- 

Tempéra^ 

Tempéra- 

Plnie 

Tempéra- 

Tempéra- 

Tempéra- 

Pluie 

JOURS 

ture 

ture 

ture 

DATES 

ture 

ture 

turc 

ro&iimà 

minima 

moyenne 

enmillim. 

maxiraa 

minima 

moyenne 

en  millim. 

PARIS 

MONTPELLIER 

Dimanche. 

16. 

2 

9.  0 

12.   6 

4 

....   8.... 

27     » 

13.  8 

20.  4 

0.  5 

Lundi 

16 

)» 

7.  9 

H.  9 

» 

....  9.... 

29     » 

6.  6 

17.  8 

» 

Mardi .... 

i4. 

3 

5.  o 

9.  9 

» 

....10.... 

25.  4 

10.  3 

17.  9 

» 

Mercredi  . 

16. 

3 

7.  4 

11.  8 

» 

....11.... 

24.  8 

12.  1 

18.  4 

4.  5 

Jeudi 

20. 

7 

12    » 

16.  3 

» 

....12.... 

23.  8 

9.  2 

16.  5 

» 

Vendredi . 

17. 

8 

8     » 

12.  9 

2 

....13.... 

24.  6 

12.  5 

18.  5 

» 

Samedi. .. 

17 

1" 

6.   1 

11.  5 

2 

....14.... 

23.  4 

10.  2 

16.  8 

» 

NANCY 

ALGER 

Dimanche. 

17 

>» 

9     » 

13     » 

» 

....   8,... 

36     .) 

21     » 

28.  5 

» 

Lundi 

iiO, 

0 

10.  3 

15.  1 

1 

....  9.... 

28     >» 

18    » 

23     » 

»   . 

Mardi .... 

16. 

4 

7     >) 

11.  7 

5 

....10.... 

27     » 

17     » 

22     ») 

i> 

Mercredi . 

19 

)/ 

7     » 

13    ,> 

» 

....11.... 

25     » 

16    » 

20.  5 

» 

Jeudi 

24 

» 

13    » 

18.  5 

9 

....12.... 

23     » 

18     » 

21.  5 

» 

Vendredi . 

19 

» 

9    » 

14     » 

6 

....13  ... 

28    » 

17     » 

22.  5 

» 

Samedi. .. 

13 

)» 

9    » 

11     » 

5 

....14.... 

24     a 

17    » 

20.  5 

» 

LYON 

BORDEAUX 

Dimanche. 

H. 

9 

9.  4 

10.  6 

1 

....  8.... 

17.  9 

9.    0 

13.  4 

2 

Lundi .... 

19. 

4 

10     » 

14.  7 

» 

....  9.... 

16.  6 

9.  3 

12.  9 

» 

Mardi .... 

19. 

6 

9.  6 

14.   6 

» 

....10.... 

20.  4 

10.  3 

Ko.  3 

)> 

Mercredi . 

18. 

6 

7.  6 

13.   1 

» 

....n  ... 

20.  8 

12.  4 

16.  6 

» 

Jeudi 

23 

0 

12.  2 

lï.  6 

1 

....12.... 

22.  2 

10.  8 

16.  5 

1 

Vendredi . 

21. 

1 

6     9 

14     » 

» 

....13... 

17.   8 

8.  9 

13.  3 

4 

Samedi . . . 

18. 

9 

8.  5 

13.  7 

» 

....14.... 

18.  3 

8.  1 

13.  2 

4 

MARSEILLE 

Ar 

«GERS   (la  BAUMETI 

-E) 

Dimanche. 

2i 

» 

12     » 

18     » 

» 

....  8.... 

16.  5 

8.  4 

12.  4 

2.  8 

Lundi 

20 

)> 

13     » 

16.  5 

1 

....  9.... 

16.  1 

8.  6 

12.  3 

0.   8 

Mardi .... 

17 

» 

13    » 

15     » 

4 

....10.... 

13.  6 

9.  4 

12.  5 

0.  a 

Mercredi  . 

19 

» 

10     » 

14.  5 

1 

....11.... 

18.  9 

6.  2 

12.  5 

» 

Jeudi 

22 

» 

15    » 

18.  5 

u 

....12.... 

19.  1 

10.  3 

14.  7 

3.  3 

Vendredi . 

21 

» 

11     i> 

16    » 

M 

....13.... 

15.  0 

10.  9 

12.  9 

4.  e 

Samedi... 

21 

N 

12    » 

16.  5 

)» 

....14.... 

15.  6 

8.  7 

12.  1 

1.  8 

L' Admifiistrateur' Gérant  :  G.  Fleur r. 


PARIS.  —  DfPRIMKRIB  P.   LEYÉ,  RUB  CAS8ITTB,   17. 
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REVUE  DE  VITICULTURE 


INFLUENCE  DE  LÀ  GREFFE  CONTRE  LA  COULURE 


Dans  un  précédent  article  (i),  nous  avons  montré  comment  la  greffe,  en  modi- 
ûanl  le  régime  normal  de  Teau  dans  la  plante,  pouvait  créer  une  inégalité  entre 
la  capacité  fonctionnelle  des  appareils  absorbant  et  assimilateur,  comment  cette 
inégalité,  dans  certaines  circonstances  atmosphériques,  amène  l'éclatement  du 
fruit,  alors  que  dans  la  plante  normale  le  fruit  n'éclate  pas;  les  deux  appareils 
se  prêtant  une  aide  mutuelle  pour  rétablir  l'équilibre  entre  eux.  Aujourd'hui, 
nous  appuyant  toujours  sur  la  théorie  de  la  greffe  de  M.  L.  Daniel,  nous  allons 
étudier  l'influence  de  la  greffe  contre  la  coulure. 

La  coulure  est  d'ordres  très  divers  :  organique  lorsqu'elle  a  pour  cause  la  mau- 
vaise conformation  des  organes  sexuels;  nous  avons  indiqué,  dans  celte  Reviie^  lo 
18  mai  1895,  combien  il  était  facile  d'apporter  un  pollen  étranger  sur  ces  fleurs, 
dont  les  étamines,  recourbées  parfois  jusque  sous  l'ovaire,  ne  peuvent  déposer 
sur  le  stigmate  le  pollen  de  leurs  anthères;  la  majeure  partie  de  ces  cépages  à 
gros  grains  font  de  magniOques  grappes  de  raisins  de  table,  et  pour  tout  posses- 
seur de  quelques  pieds  de  vignes,  c'est  un  véritable  amusement  que  de  pollini- 
ser  des  Madeleines-Angevines  ou  des  Muscats  d'Hambourg. 

La  coulure  est  pathologique  lorsqu'elle  a  pour  cause  l'anthracnose  ou  un  défaut 
de  vigueur;  dans  ces  cas,  la  fleur,  au  lieu  de  s'ouvrir  par  le  décollement  inférieur 
des  pétales,  s'ouvre  par  en  haut  comme  une  églantine,  les  étamines  restant 
adhérentes  aux  pétales.  La  vigne  fleurit  en  étoile,  les  ceps  ne  sont  bons  qu'à  être 
arrachés. 

D'ordre  météorique,  lorsqu'une  pluie  persistante  lave  les  fleurs,  entraînant  le 
pollen  qui  ne  peut  être  transporté  sur  le  stigmate  des  fleurs  voisines;  seuls,  les 
abris,  en  protégeant  les  formes  contre  la  pluie,  peuvent  empêcher  ce  genre  de 
coulure. 

La  coulure  est  enfin  physiologique  lorsqu'elle  est  amenée  par  une  inégalité 
entre  les  capacités  fonctionnelles  des  appareils  absorbant  et  assimilateur.  (]es 
inégalités  de  capacités  fonctionnelles  sont  dues  à  l'influence  des  milieux  :  sol 
trop  abondamment  pourvu  d'engrais  azotés,  atmosphère  trop  chargée  d'humidité 
et  insuflisamment  éclairée. 

Dans  ces  milieux,  la  plante  normale,  dans  chacun  de  ces  cas,  a  la  même  iné- 
galité cv  <ica^  ca  représentant  la  capacité  de  l'appareil  absorbant  et  ev  la  capacité 
de  l'appareil  vaporisateur;  cette  inégalité  cv  <ca  représente,  dans  la  théorie  de 
la  greffe  de  M.  L.  Daniel,  la  plante  en  milieu  humide  (2).  Dans  ces  conditions,  il 
y  a  coulure  :  la  sève  brute  ne  peut  être  transformée  en  sève  à  fruits  par  l'insuf- 
fisance de  l'assimilation;  toute  l'énergie  de  l'appareil  vaporisateur,  diminué 
par  le  milieu  défavorable  dans  lequel  il  se  trouve,  sera  employée  à  rétablir 
l'équilibre,  en  créant  des  rameaux  nouveaux,  jusqu'à  ce  que  l'égalité  caz=a'  soit 
revenue,  cv  réglant  alors  l'absorption. 

[K]  Voir  Bévue,  t.  XVII  ,  no  431,  22  mars  1902. 

(2)  Variations  dans  la  greffe  et   Vhèrédité    des  caractères  acquis^  relations  3  cl  c,  p.  112 
Masson,  1899. 
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Te)  éiait  le  cas  de  nos  vigaes  franches  de  pied,  qu4l  était  impossible  de  sous- 
traire à  Tinfluence  de  ces  milieux  défavorables;  la  coulure  était  Tun  des  plus 
grands  fléaux  de  la  viticulture. 

Aujourd'hui,  nos  vignes  greffées,  malgré  leur  extrême  vigueur,  sont  moins 
sujettes  à  la  coulure  ;  elles  ne  coulent  d*une  façon  générale  que  pendant  les  pre- 
mières années  de  leur  existence;  cela  a  été  dûment  établi  au  Congrès  de  Lyon 
par  M.  Prosper  Gervais.  M.  Chenivesse  nous  a  déclaré  que  ses  grands  greffages 
de  Seibel  I  et  de  Jouffreau  sur  Rupestris  du  Lot  avaient  coulé  d'une  manière 
générale  à  leur  deuxième  feuille  de  greffe,  mais  que,  depuis  cette  époque,  il 
n'avait  plus  eu  aucune  coulure.  En  somme,  les  vignes  greffées  coulent  tant  qu'il 
existe  entre  leurs  appareils  absorbant  et  assimilateur  l'inégalité  ca>cVy  inéga- 
lité initiale  de  toul  greffage,  mais  qui  va  s'amoindrissant  de  valeur  à  mesure  que 
sujet  et  greffon  se  développent  et  reprennent  leurs  relations  normales.  Dès  lors, 
l'influence  favorable  du  bourrelet  cicatriciel  se  fait  sentir  en  modérant  l'arrivée 
de  la  sève  brute  dans  l'appareil  vaporisateur. 

L'étude  anatomique  du  bourrelet  (1)  montre  que  les  vaisseaux  sectionnés 
dans  l'opération  du  greffage  ne  se  rejoignent  pas.  La  conduction  des  sèves  est 
faite  par  les  vaisseaux  différenciés  dans  les  tissus  cicatriciels;  or,  ces  vaisseaux 
cicatriciels  sont  moins  nombreux,  de  calibre  plus  petit  et  irrégulièrement  con- 
tournés :  la  sève  brute  mettra  donc  plus  de  temps  à  arriver  aux  feuilles  ayant  un 
parcours  plus  long  à  effectuer  que  dans  la  plante  normale  ;  la  sève  brute  n'arri- 
vora  à  l'appareil  vaporisateur  que  proporlionnelleiuent  à  sa  capacité  propre,  et, 
suivant  que  cette  capacité  sera  de  valeur  plus  absolue,  l'on  pourra  avoir  (»<cV, 
condition  de  la  plante  en  terrain  sec  (2). 

La  preuve  que  la  coulure  est  bien  occasionnée  par  un  afflux  de  sève  brute, 
c'est  que  la  coulure  intense  de  l'Auxerrois-Rupestris  due  à  la  localisation  des 
espèces  qui  crée  chez  cet  hybride  l'inégalité  ca^cv  cesse,  si,  par  un  moyen  quel- 
conque, l'on  diminue  la  valeur  deçà. 

Le  grand  viticulteur  sicilien,  M.  de  Salvo,  a  obtenu  ce  résultat  en  greffant 
l'Auxerrois-Rupestris  sur  Vinifera;  il  remplaçait  la  capacité  absorbante  par  une 
capacité  moindre  et  rétablissait  ainsi  l'équilibre  entre  les  deux  appareils. 

M.  Pardes,  l'un  des  nombreux  pères  de  l'Auxerrois-Rupestris,  se  contente  de  le 
greffer  sur  lui-même  et  obtient  de  très  bons  résultats;  dans  ce  cas,  il  suffit  au 
bourrelet  cicatriciel  de  retarder  l'arrivée  de  la  sève  brute.  Mais  dans  la  plante 
greffée  sur  elle-même,  si  l'opération  est  bien  faite  par  suite  du  fonctionnement 
des  couches  génératrices,  la  circulation  des  sèves  pourrait  reprendre  son  cours 
normal  et  la  plante  se  comporter  comme  avant  le  greffage.  Entre  plantes  diffé- 
rentes, la  structure  anatomique  n'étant  plus  la  même,  le  rétablissement  de  Tétat 
antérieur  ne  peut  avoir  lieu. 

Personnellement,  nous  avons  obtenu  de  superbes  raisins  d'Auxerrois-Rupeslris 
par  la  décortication  annulaire.  Cette  opération,  par  la  section  de  l'écorce  et  des 
libers,  fait  perdre  une  certaine  somme  de  sève  par  la  blessure,  tant  que  la  cica- 
trisation n'est  pas  venue  en  arrêter  Técoulement.  Comme  d'ailleurs  l'entrée  et  la 
sortie  de  l'eau  ne  sont  pas  modifiées,  la  partie  du  rameau  située  au-dessus  de 
la  décortication  se  trouve  placée  en  milieu  plus  sec  qu'avant  l'opération;  dans 
les  conditions  représentées  par  l'inégalité  ca  <  cv,  cet  état  n'est  que  provisoire  et 
cesse  peu  après  la  cicatrisation.  Pour  assurer  la  fécondation  par  ce  moyen,  il  est 

(1)  L.  Daniel,  Recherches  anatomiques  sur  les  greffes  herbacées  et  ligneuses.  Rennes,  1896. 

(2)  Variations  dans  la  greffe,  relations  2  et  b,  p.  105. 
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donc  nécessaire  de  choisir  le  moment  pour  opérer  :  c'est  quelques  jours  avant 
la  floraison. 

EnQn)  M.  de  Malafosse  nous  indiquait  au  Congrès  de  Lyon  un  moyen  aussi 
original  que  facile  d'empêcher  la  coulure  de  l'Auxerrois-Rupeslris  :  lui  enfoncer 
un  clou  dans  le  pied  I  Ce  clou  fait  seton  et  diminue  la  quantité  de  sève. 

En  résumé,  la  greffe  est  nuisible  lorsque,  rompant  Téquilihre  des  deux  appa- 
reils absorbant  et  assimilaleur,  elle  provoque  une  tension  osmotique  qui  fait 
éclater  les  fruits;  par  contre,  elle  est  essentiellement  utile  lorsque,  en  rétablis- 
sant l'équilibre  entre  les  deux  appareils,  elle  empêche  la  coulure. 

A.    JUHIE. 


-cxkj^chS»- 


VIN   CONCENTRÉ 


La  concentration  des  moûts  et  des  vins  préoccupe  Topinion  publique  depuis 
quelques  années.  MM.  Baudoin  et  Schribaux  ont  résolu  le  problème  d*une 
manière  fort  originale  en  concentrant  directement  le  vin.  Leur  appareil  distille 
le  vin  à  basse  température  dans  le  vide;  le  distillât  est  scindé  automatiquement 
en  alcools,  éthers,  etc.,  produits  de  tête  qui  sont  redissous  dans  le  vin,  tandis 
que  l'eau,  une  partie  des  acides  volatils  sont  séparés. 

M.  Prosper  Gervais,  secrétaire  général  de  la  Société  des  Viticulteurs  de 
France,  m'ayant  invité  à  assister,  en  juillet  dernier,  à  des  expériences  de  con- 
centration de  vins  par  le  procédé  Baudoin-Schribaux,  j'ai  suivi  plus  particuliè- 
rement deux  vins  de  qualité  qui  ont  été  concentrés  par  l'appareil  construit  par 
M.  Fouché;  je  ne  me  suis  occupé  que  de  l'étude  technique  comparative  des  pro- 
duits, sans  envisager  les  côtés  économiques  et  pratiques,  etc.,  que  présente  la 
réalisation  industrielle  de  ce  procédé. 

Voici  les  analyses  comparatives  de  deux  vins,  concentrés  et  témoins,  avec  les 
remarques  notées  après  l'examen  organoleptique  de  ces  vins  : 

Vin  n»  /. 


Vin 
nature 


Vin 
concentré 


Rapport 
de  concen-    Vinasse 
tration 


Alcool  par  distillation lO^OS  20o2  1 ,84              0 

Densité  à  -f  15« 093,00  989,00 

Acidité  fixe  (en  80*  H^) 2,60  4,00  1 ,77 

—      volatile  (en  SO»  IV) 0,49  0,45  0,918            0,26 

Extrait  sec  à  100« 2i,70  41,25  1,90 

Cendres 1,60  2,o0  1,56 

Sulfates  en  (SO^  K'^) :  0,269  0,642  2,38 

Chlorures  (en  NA  Cl) 0,093  0,140  1,50 

Crème  de  tartre 2,0i4  2,30  1,14 

Intensité  colorante  (témoin  ==  1) 1  2  2 

Remarque.  —  Le  vin  concentré  n'a  présenté  d'autre  goût  anormal  qu'un  très 
léger  goût  de  cuit  qui  a  totalement  disparu  quelques  mois  après  el  spontané- 
ment; le  bouquet  du  vin  concentré  ne  nous  a  pas  paru  avoir  cru  avec  la  concen- 
tration. 
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Vin  no  2. 

Rapport 

Vin  Vin         de  concen-    Vinasse 

nature         concentré        tration 

Alcool  par  distillation 12*05  17«90  1,48             0 

Densité  à  +  15« 997,00  991,50 

Acidité  fixe  en  (SO^  H2) 2,65  3,61  1,37             0, 

—       volatile  en  (SO*  H^) 0,62  0,38  0,935            0,80 

Extrait  sec  à  100» 22,80  34,55  1 ,51 

Cendres 1,85  2,25  1,21  (1) 

Sulfates  (en  soi  K'^) 0,403  0,S66  2,14  (2) 

Chlorures  (en  Na  Cl) 0,526  0,701  1 ,33 

Crème  de  tartre 1,60  2,00  1,25  (1) 

Intensité  colorante  (témoin  =  1  ) 1 ,00  1 ,43  1 ,43 

Remarque.  —  Le  vin  concenlré  n'a  présenté  d'autre  goût  anormal  qu'un  très 
léger  goût  de  cuit  qui  s'atténue  avec  le  temps;  il  était  légèrement  louche;  le 
bouquet  du  vin  ne  nous  a  pas  paru  avoir  cru  avec  la  concentration  ; 

L'expérience  faite  sur  ces  deux  vins  manifeste  que  le  procédé  Baudoin- 
Schribaux  concentre  le  vin  sans  le  dénaturer. 

L.  Mathiku. 


LÀ  CONVENTION  DE  BRUXELLES 

LE  SUCRE  ET  LA  VITICULTURE 


Au  cours  de  la  discussion  quiaeulieuàlaSociété  des  viticulteurs  de  France  sur  la 
politique  viticole,  M.  Auge,  député  de  l'Hérault,  avait  envisagé  les  conséquences 
éventuelles,  au  point  de  vue  de  la  viticulture,  de  la  réduction,  dans  une  proportion 
considérable,  des  droits  qui  pèsent  actuellement  sur  les  sucres.  Ce  serait,  avait-il 
dit,  le  sucrage  encouragé  en  dépit  de  tous  les  moyens  de  répression  et  de  surveil- 
lance possibles.  Comment,  en  effet,  empêcher  praliquementun  propriétaire  ou  un 
négocianl  d'ajouter  du  sucre  à  ses  moûts  ou  à  ses  vins,  quand  l'achat  pourra  s'en 
faire  en  franchise  de  droits  ou  moyennant  des  droits  minimes,  sans  aucune  for- 
malité? Dans  une  de  ses  dernières  séances,  la  Société  d'agriculture  et  de  viticulture 
de  Chalon-sur-Saône  s  QSi  préoccupée  de  la  même  question.  Son  avis  est  d'autant 
plus  intéressant  que,  si  la  région  dont  elle  représente  les  intérêts  comprend 
beaucoup  de  viticulteurs,  elle  comprend  aussi  des  agriculteurs  qui  livrent  leurs 
betteraves  à  la  sucrerie  qui  est  établie  à  son  centre.  Les  avis  ont  dû  être  par- 
tagés dans  ses  réunions,  si  toutefois  cependant,  ce  que  nous  ne  savons,  les 
betteraviers  ont  pris  part  aux  débats.  Quoi  qu'il  en  soit,  après  avoir  protesté  de 
son  désir  de  ne  pas  «  combattre  les  mesures  qui  peuvent  apporter  »ux  cultiva- 
teurs de  betteraves,  leurs  collègues  et  amis,  une  atténuation,  si  mince  soit-elle, 
des  maux  que  fera  peser  sur  eux  le  changement  projeté  de  notre  législation  »,  la 
Société  de  Chalon  s'est  émue  des  dangers  que  peut  avoir  pour  la  viticulture  la 
vente  libre  du  sucre,  a  comme  s'il  s'agissait  de  farine  ou  de  haricots  ».    Le 

(1)  Le  dosage  de  la  crème  de  tartre  établit  que  la  diminution  des  cendres  est  due  à  une  pré- 
cipitation de  la  crème  de  tartre  causée  sans  doute  par  rélévation  du  titre  alcoolique. 

(2)  L'élévation  anormale  des  [sulfates  est  due  à  une  oxydation  de  l'acide  sulfureux  contenu 
dans  le  Tin  et  dont  nous  avons  vérifié  la  présence  dans  le  via  nature. 
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contrôle  résultant  de  Tapplication  par  les  laboratoires  des  règles  «  Armand 
Gautier  »  ne  la  rassure  pas,  surtout  après  les  débats  auxquelles  elles  ont  donné 
lieu  dans  la  Revue  de  Viticulture.  Comment  ne  laisseraient-elles  pas  les  plus 
grands  doutes  dans  Tespril  des  juges  en  les  prédisposant  à  des  acquittements  en 
cas  de  poursuites?  Pour  peu  qu'on  réfléchisse  qu*ii  sufllt  de  100  kilogrammes 
de  sucre,  d'une  valeur  de  20  à  21  francs  en  Bourse  de  Paris,  pour  obtenir  trois 
pièces  de  liquides  à  8  degrés,  on  est  bien  obligé  de  réfléchir. 

Aussi  la  Société  d'agriculture  et  de  viliculluredeChalon  demande-t-elle  «  qu'au- 
cune modiflcation  ne  soit  apportée  au  régime  actuel  des  sucres  et  que  toutes  les 
conséquences  de  la  convention  de  Bruxelles  soient  suspendues  jusqu'à  ce  qu'un 
moyen  eflicace  soit  trouvé  de  distinguer  du  vin  naturel  le  liquide  provenant  de 
la  fermentation  de  Teau  sucrée,  que  ce  liquide  soit  pur  ou  mélangé  de  vin  natu- 
rel, qu'il  ait  été  appliqué  sur  la  vendange  fraîche  ou  pressurée,  blanche  ou  rouge, 
et  avant  que  les  peines  les  plus  sévères  ne  soient  édictées  contre  les  falsificateurs 
par  une  législation  nouvelle,  ayant  à  son  service  une  base  indiscutable  d'appré- 
ciation». 

Nous  ne  reprendrons  pas,  à  propos  de  Topinion  ainsi  manifestée,  l'élude  de  la 
question  si  complexe  du  sucrage,  mais  nous  nous  contenterons  de  faire  observer 
que  l'adoption  du  vœu  exprimé  par  la  Société  d'agriculture  de  Chalon  entraîne- 
rait un  ajournement  illimité  de  la  mise  en  vigueur  de  la  convention  de  Bruxelles. 
Peut-être  celte  considération  a-t-elle  pu  rallier  à  son  texte  quelques  représen- 
tants de  Findustrie  de  la  sucrerie,  qui  ne  veulent  pas  prendre  leur  parti  deA  dis- 
positions connues  ;  ce  serait,  en  effet,  un  moyen  détourné  d'en  arrêter  les  consé- 
quences. Nous  ne  croyons  pas  que  ce  soient  des  motifs  de  ce  genre  qui  aient  dicté 
la  résolution  prise.  Qu'on  le  veuille  ou  non,  l'accord  de  Bruxelles  s'impose. 
Après  avoir  montré  sa  mauvaise  humeur,  le  parti  agrarien  allemand  a  dû  s'y 
rallier.  Notre  gouvernement  ne  peut  hésiter  à  défendre  un  acte  auquel  il  s'est 
associé,  et  nos  betteraviers  eux-mêmes  seraient  certainement  fort  embarrassés, 
dans  lescirconstances  actuelles,  s'ils  avaient  à  trouver  une  combinaison  meilleure 
pour  eux.  11  n'y  a  guère  d'illusions  à  se  faire  sur  la  ratification  de  la  convention 
de  Bruxelles,  et  cela  en  se  tenant  sur  le  terrain  des  faits,  en  dehors  de  toute  con- 
sidération théorique. 

L'abaissement  des  droits  sur  le  sucre  suivra  incontestablement  l'organisation 
du  régime  nouveau.  De  60  francs,  M.  Caillaux,  ancien  ministre  des  Finances, a  pro- 
posé de  revenir  à  40  francs.  Cette  concession  ne  paraît  pas  sufiisante,  il  est  vrai,  à 
la  sucrerie,  qui  demande  une  suppression  complète  de  taxe  pour  cherchera  obte- 
nir le  plus  possible.  Il  semble  d'ailleurs,  dès  maintenant,  que  les  intéressés  se 
contenteraient  d'un  droit  intérieur  de  consommation  de  17  fr.  50  par  100  kil. 
égal  à  la  taxe  appliquée  en  Allemagne.  L'état  de  nos  finances,  la  rigueur  du  nou- 
veau ministreM.  Rouvier  dans  tout  ce  qui  concerne  l'équilibre  d'un  budget  parti- 
culièrement diflicile  à  établir,  ne  permettent  guère  de  compter,  malgré  toute  la 
sincérité  de  la  sollicitude  du  gouvernement  pour  les  intérêts  du  Nord,  sur  un 
abaissement  important  des  taxes  au-dessous  du  chiflVe  proposé.  Si  l'impôt  sur 
le  sucre  doit  disparaître  un  jour,  nous  en  sommes  loin  encore  ;  et  cette  éventua- 
lité, à  une  époque  oCi  les  situations  se  modifient  si  vite,  ne  saurait  entrer  pro- 
visoirement en  ligne  de  compte. 

Les  droits  sur  les  sucres  ne  disparaîtront  donc  pas  avant  longtemps.  En  atten- 
dant, leur  réduction,  si  forte  qu'elle  soit,  sera  compensée  par  la  suppression  des 
primes  dont  profile  actuellement  la  sucrerie,  et  les  prix  de  la  matière  première, 
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sans  impôt,  se  relèveront  vraisemblablement  dans  une  assez  forte  proportion, 
autant  du  moins  que  les  raisonnements  les  plus  solides  permettent  de  le  prévoir. 
Si,  malgré  cela,  on  peut  et  on  doit  compter  sur  un  abaissement  du  prix  du  sucre 
à  la  consommation,  ce  prix  ne  fléchira  pas  aussi  fortement  que  quelques-uns  le 
craignent,  alors  que  d'autres  l'espèrent. 

Dans  de  pareilles  conditions,  nous  ne  croyons  guère  à  l'utilité  de  lutter  sans 
espoir  contre  un  ordre  de  choses  qu'on  ne  peut  espérer  arriver  à  modifier,  et 
nous  pensons  qu'il  vaut  mieux  réserver  ses  forces  pour  d'autres  objets  ou  d'autres 
modes  d'envisager  la  question  du  sucrage. 

F.    CONVKRT. 


-<2Si^_jL_ 


INFLUENCE  DE   LÀ   POURRITURE  GRISE    DU    RAISIN 

SUR  LE  RENDEMENT  ET  LA  QUALITÉ  DES  VINS 


M.  A.  Muntz,  membre  de  l'Académie  des  sciences,  vient  de  publier  sous  ce 
litre,  dans  les  Annales  agronomiques  (1),  les  résultats  des  recherches  qu'il  a 
poursuivies,  pendant  les  vendanges  de  1900,  dans  le  département  des  Pyré- 
nées-Orientales. Ces  résultats  sont  très  intéressants,  et,  quoique  les  viticulteurs 
les  aient  déjà  pressentis,  il  nous  parait  de  la  plus  haute  importance  de  les  expo- 
ser sommairement. 

Un  sait  que  la  récolte  de  1900  a  été  très  abondante;  on  sait  aussi  que  les  ven 
danges,  cette  année-là,  ont  été  contrariées  par  la  pluie  et  les  brouillards.  Le& 
raisins  ont  pourri  rapidement;  certaines  vignes  n*ont  mémo  pu  être  vendangées; 
d'autres  ont  peu  produit  ou  bien  ont  donné  du  mauvais  vin.  La  pourriture  n'a 
pas  revêtu  portant  la  même  forme  ;  tantôt  c'était  la  pourriture  noble,  le  Botryiis 
cinerea^  qui  envahissait  le  raisin,  tantôt  c'était  la  pourriture  vulgaire,  c'est-à-dire 
la  putréfaction  qui  détruisait  le  fruit.  Il  semblait  que  le  Botrytis,  que  l'on  recher- 
che tant  dons  la  fabrication  des  vins  de  Sauternes,  ne  devait  amener  ni  une  perte 
notable  de  récolte,  ni  une  diminution  sensible  dans  la  qualité  du  vin.  Mais  cet 
espoir  a  été  déçu,  comme  le  démontrent  d'ailleurs  les  expériences  de  M.  Miintz. 
Ainsi  la  pourriture  noble,  dans  une  vigne  de  Garignane,  a  amené  le  perte  de 
quantité  que  voici  :  début  de  la  pourriture,  raisins  par  hectare,  12.900  kilos  ; 
pourriture  très  avancée,  raisins  par  hectare,  7.120  kilos.  Cette  diminution  de  poids 
est  due  à  ce  fait  que  les  grains  malades  sont  ridés,  à  moitié  desséchés,  au  lieu 
d'être  arrondis  et  gonflés  de  jus.  Et  ce  n'est  pas  seulement  Teau  qui  a  disparu^ 
mais  encore  le  sucre  et  les  acides  comme  le  prouvent  les  chiffres  suivants  : 

Alcool  Acidité 

Au  début  de  la  pourriture 9<>  3  7  gr.  i 

Pourriture  déjà  avancée 8®  5  6  gr.  3 

Sur  les  trois  cépages  :  Aramon,  Garignane,  Alicante-Bouschet  des  observations 
analogues  sont  faites.  Donc,  il  ne  s'est  pas  produit  simplement,  sous  Faction  du 
Botrytis,  une  concentration  des  sucs,  mais  bien  une  véritable  destruction  des  élé- 
ments essentiels  du  raisin.  Gette  destruction  est  la  conséquence  d'un  phénomène 
de  combustion  déterminé  par  le  champignon  ;  le  sucre  et  les  acides  ont  été 
transformés  en  eau   et   en  acide   carbqnique.  Le  Botrytis  cinerea  a  donc  opéré 

(1)  Numéro  du  25  avril  1902. 
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UD  phéaomène  inverse  de  Tassimilation  des  feuilles.  On  sait,  en  effet,  que  les 
feuilles,  sous  l'action  de  la  lumière,  fabriquent,  avec  le  concours  de  Teau  et  de 
l'acide  carbonique  de  l'air,  du  sucre  et  des  acides  organiques.  Et  ce  phénomène 
de  combustion  exercé  par  le  champignon  a  été  excessivement  intense  puisque 
M.  Miintz  a  pu  calculer  qu'un  hectare  de  vigne  avait  ainsi  perdu,  en  15  jours, 
sans  tenir  compte  des  produits  assimilés  par  les  feuilles,  881  kilos  de  sucre  et 
33  kilos  d'acide  tartrique.  Il  est  bien  certain,  que  dans  les  pays  où  on  obtient  les 
vins  de  Sauternes,  l'intensité  du  phénomène  doit  être  infiniment  moins  grande. 

La  pourriture  grise  ne  s'est  pas  contentée  de  détruire  le  sucre  et  les  acides, 
elle  a  encore  altéré  la  matière  colorante.  La  peau  du  raisin  a  été,  usée,  comme 
limée  par  le  champignon;  or,  c'est  dans  la  peau  du  grain  que  réside  la 
matière  colorante  de  la  plupart  des  vins  rouges.  En  outre,  le  principe  colorant 
des  pellicules  a  été  modifié  ;  de  rouge,  il  est  devenu  brunâtre.  Les  peaux  des 
grains  écrasées  au  lieu  de  donner  des  taches  vineuses  produisent  des  (aches  de 
couleur  sale.  Si  on  traite  les  pellicules  couvertes  de  botrytis  avec  de  l'eau  ou  de 
Talcool,  on  obtient  une  solution  peu  colorée,  plutôt  brunâtre  et  qui  se  fonce  et  £e 
trouble  à  l'air.  On  peut  représenter  par  des  chiffres  l'intensité  de  cette  altéra- 
lion.  M.  Mûntz  a  trouvé  : 

Grains  sains  intensité  10  (couleur  vineuse) 

Commencement  de  pourriture        —  7  (couleur  brune) 

Pourriture  très  avancée  —  4  (couleurjaune) 

On  a  bien  remarqué,  en  effet,  dans  la  pratique,  que  les  vins  de  1900  avaient 
moins  de  couleur,  toutes  choses  égales,  que  les  vins  des  années  antérieures.  Et  la 
diminution  était  d'autant  plus  sensible  que  la  proportion  de  grains  pourris  était 
plus  grande.  «  C'est  celte  matière  altérée,  dit  M.  Miintz,  qui  détermine  la  casse  des 
vins.  Les  traitements  conseillés  contre  la  casse,  ajoute-t-il,  sont  des  remèdes 
«  purement  préventifs,  qui  empêchent  la  modification  ultérieure  de  la  matière 
«  colorante,  mais  qui  ne  font  pas  revenir  à  son  état  primitif  celle  qui  a  subi  une 
«  altération  profonde  ». 

Enfin,  la  pourriture  grise  altère  un  élément  essentiel  du  vin,  le  tanin.  Puisque 
le  tanin  contenu  dans  les  vins  est  fourni  en  majeure  partie  par  les  pellicules,  on 
comprend  que  le  Botrytis,  en  attaquant  d'abord  la  peau  des  raisins,  amène  l'al- 
tération, sinon  la  destruction  de  ce  principe  astringent. Cette  question  a  d'ailleurs 
été  étudiée  d'une  manière  spéciale  par  M.  MUntz  qui  décrit  même,  dans  son 
mémoire,  une  méthode  inédile  de  dosage  du  tanin  dans  les  vins.  M.  MOntz  a  pu, 
de  celle  manière,  se  rendre  compte  de  la  proportion  de  tanin  enlevée  par  le 
Botrytis.  Cette  proportion  est  du  reste  considérable  :  ainsi,  dans  100  parties  de 
peau  (raisin  de  Carignansain),on  a  trouvé  1,9  de  tanin;  dans  100  parties  de  peaux 
provenant  de  raisins  pourris,  la  dose  de  tanin  n'était  plus  que  de  0,4.  Autrement 
dit,  avant  Tinvasion  delà  maladie,  100  kilos  de  raisins  contiennent  dans  leur  peau 
168  gr.  de  tanin;  sous  Tinfluence  de  la  maladie,  la  quantité  de  tanin  est  réduite 
à  24  gr.  La  pourriture  grise  est  donc  un  agent  puissant  de  destruction  du  tanin 
contenu  dans  les  peaux  de  raisin. 

Après  ce  qui  précède,  on  comprend  que  la  composition  des  vins  provenant  des 
vignes  envahies  par  la  pourriture  grise  soit  bien  spéciale.  Puisque  le  sucre,  la 
matière  colorante  et  le  tanin  ont  été  plus  ou  moins  complètement  détruits  ou 
altérés,  les  vins  doivent  être  pauvres  en  alcool  et  en  acidité  et  manquer  de  cou- 
leur. Toutefois,  en  appréciant,  au  moment  de  la  vendange,  la  densité  du  jus  avec 
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le  pèse-moût,  on  irouTait  des  chiffres  assez  élevés  qui  faisaient  espérer  des 
richesses  alcooliqaes  cooTenables.  Ces  espérances  ne  se  sont  pas  réalisées.  Le 
raisin  desséché  par  le  Botr>lis  donnait  un  moût  dense,  mais  dont  la  densité  n'était 
pas  due  à  la  matière  saccharine.  Ainsi  on  moût  de  grenache  ayant  pour  denâlé 
13,5  n'a  produit  qne  i^i  d'alcool,  alors  qu'il  aurait  dû  donner  un  lin  de  15*8. 
Le  moût  était  épais,  mais  peu  sucré.  Par  contre,  les  vins  des  vignes  envahies  par 
la  pourriture  sont  riches  en  extrait.  Les  substances  salines  et  les  matières  pec- 
tiques  qui  composent  les  principes  extractifs  n'ont  pu,  en  effet,  être  dé  truites  par 
le  champignon.  Aussi  trouve-t-on,  dans  les  expériences  de  M.  MOnlz,  des  extraits 
secs  réduits  de  46  à  68  gr.  par  litre  pour  des  vins  dosant  de  il  à  12  degrés  d'al- 
cool. Mais,  même  pour  des  vins  courants,  on  atteignait  des  chiffi^s,  en  extrait 
sec,  qui  étaient  anormaux. 

L'équilibre  entre  les  éléments  constitutifs  des  vins  a  donc  été  rompu  par  le 

Botrytis.  D'une  part,  trop  peu  d'alcool  et  d'acidité,  et,  d'autre  part,  surabondance 

d'extrait  sec  et  de  glycérine.  En  outre,  le  goût  et  la  coloration  sont  profondément 

altérés.  Une  pareille  composition  est,  pour  le  vin,  l'indice  d'une  conservation  dif- 

-  ficile. 

M.  MUntz  termine  son  remarquable  travail  en  démontrant  que  la  pourriture 
grise  a  fait  perdre  une  quantité  de  récolte  d'au  moins  16  %  .  Ce  chiffre,  qui  est 
indiscutable  pour  le  domaine  du  Roussillon  étudié  par  M.  Muntz,  est  vrai  aussi 
pour  tout  le  Midi.  Cette  diminution  est  exclusivement  imputable  au  Botrytis. 
Mais,  pour  les  vignes  de  plaine,  il  faut  ajouter  à  celle  perle  celle  due  au  triage 
du  raifein,  qui  a  été  parfois  considérable  et  a  atteint  jusqu'à  30  %  .  C'est  J  hu- 
midité qui  a  causé  indirectement  ce  désastre,  mais  c'était  Thumidité  qui  avait 
favorisé  le  grossissement  des  grains.  Le  même  phénomène  météorologique  a  donc 
produit  deux  actions  opposées. 

Enfin  M.  Mtintz  présente  à  la  fin  de  son  mémoire  quelques  considérations  sor 
la  crise  vinicole  et  conclut  ainsi  ; 

1**  Il  faut  résister  à  la  tenlalion  de  laisser  la  maturité  se  compléter  avant  de 
commencer  la  vendange,  en  vue  d'oblenir  des  vins  plus  riches  en  alcool,  car  on 
s'expose  alors,  en  cas  de  mauvais  temps,  à  perdre  une  partie  de  la  récolte  ; 

2*  Quand  la  pourriture  se  déclare  avec  intensité,  il  vaut  mieux  porter  ses 
efforts  sur  la  vendange  encore  saine  que  sur  celle  qui  est  déjà  atteinte; 

3*  Lorsque  la  pourriture  est  assez  avancée,  plutôt  que  de  faire  des  vins  rouges 
qui  auront  peu  de  couleur  et  seront  sujets  à  la  casse,  il  convient  de  vinifier  en 
blanc; 

4**  Quand  il  y  a  de  la  pourriture,  il  faut  laisser  cuver  très  peu  de  temps  pour 
que  le  vin  ne  contracte  pas  un  mauvais  goût;  traiter  les  vins  rouges  par  l'acide 
sulfureux;  faire  des  soutirages  fréquents. 

B.  CUAUZIT. 
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La  forme  cultivée  du  Solanum  Melongena  n'a  pas  été  trouvée  à  l'étal  sauvage, 
mais  les  botanistes  sont  assez  d'accord  pour  considérer  les  Solanum  insanum 
(Roxburgh)  et  Solanum  incanum  (Linné)  comme  appartenant  à  la  même  espèce. 
Or  le  Solanum  insanum  parait  avoir  été  trouvé  sauvage  dans  la  province  de  Madras 
et  à  Tong-Dong,  chez  les  Birmans. 
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Cette  plante  est  connue  dans  l'Inde,  dont  elle  est  originaire,  depuis  un  temps 
très  reculé.  Les  Grecs  et  les  Romains  n'en  avaient  pas  connaissance  et  aucun 
botaniste  n'en  a  parlé  en  Europe  avant  le  commencement  du  xvin®  siècle,  mais 
la  culture  a  dû  se  propager  vers  l'Afrique  avant  le  moyen  âge.  Les  voyageurs 
modernes  ont  trouvé  Taubergine  cultivée  dans  toute  la  région  du  Nil  et  sur  la 
côte  de  Guinée.  Cette  plante  est  cultivée  depuis  plus  de  quatre  mille  ans. 

Dans  le  Midi,  on  fait  une  grande  consommation  de  ce  légume  qui,  après  cuisson, 
donne  un  mets  très  estimé.  Dans  la  plupart  des  fermes,  vers  la  fin  de  la  récolte, 
l'aubergine  est  coupée  en  tranches  assez  minces  que  l'on  fait  sécher  au  soleil  ; 
elles  sont,  après  dessiccation,  comparables  aux  champignons  secs  et  servent 
comme  eux  à  la  garniture  des  ragoûts.  A  l'état  cru,  elles  sont  acres  et  malfai* 
santés. 

Les  variétés  cultivées  sont  nombreuses.  Les  plus  estimées  sont  :  Y  Aubergine 
violette  longue,  dont  le  fruit  peut  aller  jusqu'à  0"80  de  longueur  sur  O^IO  de  dia- 
mètre vers  son  extrémité  La  couleur  est  d'un  violet  très  foncé  et  sa  chair  très 
ferme.  Elle  est  très  productive.  Aubergine  grosse  noire,  dont  le  fruit  d'un  brun  noir 
est  plus  gros,  mais  plus  court  que  le  précédent.  Aubergine  rouge  (le  Châleaurenard, 
fruit  de  grosseur  moyenne,  très  estimé  à  cause  de  la  finesse  de  sa  chair  et  de  sa 
production. 

La  culture  de  l'aubergine  est  faite  exclusivement  sous  châssis  ou  bien  mi- 
partie  sous  châssis  et  mi-partie  en  pleine  terre.  Cette  dernière  culture  se  fait  de 
la  manière  suivante  ;  on  effectue  le  semis  à  la  volée  an  commeneemei**'  «h» 
mois  de  janvier,  sur  couche  et  sous  châssis  :  les  soins  consistent  à  donner  des 
arrosages  avec  un  arrosoir  à  pomme  très  fine  et  à  aérer  quelques  heures  pen- 
dant les  belles  journées  les  bâches.  Les  plantes  ainsi  venues  sont  repiquées  vers 
la  fin  mars,  toujours  sous  châssis,  sur  un  sol  richement  fumé,  à  une  dislance  de 
0"»12  à  0*15  en  tous  sens,  afin  de  pouvoir  enlever  les  plantes  avec  une  motte 
pour  leur  mise  en  pleine  terre. 

Les  soins  consistent  à  aérer  les  bâches,  à  les  recouvrir  pendant  la  nuit  de  paille 
que  l'on  maintient  sur  les  châssis  à  l'aide  de  bandes  de  toiles  que  l'on  attache 
aux  extrémités  des  bâches.  On  conserve  ainsi  bien  mieux  la  chaleur  sous  les 
châssis  qu'avec  les  paillassons.  Des  arrosages  sont  donnés  de  temps  en  temps. 

La  mise  en  pleine  terre  se  fait  vers  la  fin  avril,  commencement  de  mai,  sur  une 
lerre  bien  défoncée  et  bien  fumée. 

Pouriin  terrain  de  moyenne  composition,  la  fumure  que  nous  employons  est 
la  suivante  : 

Fumier  de  IVrmo *. 30.000  kilo:?  à  l'hectare. 

Nitrate  de  soude 300  — 

Chlorure  de  potassium 200  — 

Superphosphate  de  chaux  18,20 400  — 

Cet  engrais  est  mis  sur  le  sol  en  couverture  et  enterré  par  le  labour  de  défon- 
cement,  sauf  le  nitrate  de  soude  qui  n'est  employé  que  lorsque  les  plantes  ont 
commencé  à  se  mettre  en  végétation.  Pour  cela,  on  creuse  un  sillon  à  droite  et 
â  gauche  dans  lequel  est  placé  le  nitrate  de  soude.  Ces  sillons  doivent  êlre 
Iracés,  au  moins  à  15  centimètres  de  chaque  côté  des  plantes. 

Avant  la  plantation,  le  terrain  est  divisé  par  planches  de  10  mètres  de  largeur 
au  moyen  d'abris  en  roseaux.  Les  distances  que  Ton  donne  à  la  plantation  sont 
les  suivantes  :  1  mètre  entre  les  lignes  et  0'»75  entre  les  pieds. 
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Aussitôt  les  plantes  repiquées  avecleur  motte,  on  doit  leur  donner  un  tuteur; 
un  simple  roseau  suffit;  une  fois  attachées,  le  vent  ne  peut  en  compromettre  la 
végétation.  Les  soins  qu'elles  réclament  consistent  à  enlever  seulement  les 
œilletons  autour  du  pied  qui  forme  ordinairement  deux  ou  trois  bras,  et  à  donner 
pendant  la  végétation  des  arrosages  copieux  toujours  par  infiltration. 

On  commence  à  récolter  à  la  fin  du  mois  de  juin.  Le  prix  des  aubergines  est, 
en  moyenne  1  fr.  50  les  premiers  jours  de  la  récolle,  mais  on  peut  évaluer  que 
chaque  plante  peut  rapporter  durant  toute  sa  production  50  centimes. 

Les  frais  de  culture  de  Taubergine  peuvent  être  évalués  comme  suit  par  hec- 
tare : 

Labour  de  défoncement 180  fr. 

Labour  d  ameublissement 30  fr. 

Engrais 460  fr. 

Hersage 3  fr. 

Roulage 3  fr. 

Achat  de  plantb  13.000  à  7  fr.  le  cent 910  fr. 

Tracé  et  plantation 250  fr. 

Roseaux  pour  tuteurs  à  i  fr.  le  ceat. 130  fr. 

Soins  d'entretien,  attachage,    enlèvement  des  œille- 
tons, arrosages 500  fr. 

Traitement  contre  le  Phytophthora 59  fr.  70 

Récolte 250  fr. 

Total ,  .         2.775  fr.  70 

Le  produit  tolal  par  hectare  est  de  6.500  francs;  comme  il  faut  retrancher 
2.775  fr.  70  comme  frais  de  culture,  on  arrive  à  un  rendement  net  de 
3.724  fr.  30  par  hectare. 

Pour  la  culture  sous  châssis,  les  graines  d'aubergine  se  sèment  à  la  volée,  au 
commencement  du  mois  de  janvier,  sur  couche  et  sous  châssis,  sans  s'occuper 
de  Tespacement  à  donner  aux  graines.  Comme  soins,  on  donne  des  arrosages  et 
on  couvre,  dès  que  le  soleil  a  disparu,  les  châssis  avec  de  la  paille,  comme  nous 
l'avons  déjà  indiqué  plus  haut. 

Les  plantes  sont  repiquées  vers  le  milieu  du  mois  d'avril,  sous  châssis,  sur  un 
sol  richement  fumé  et  bien  ameubli.  Nous  ne  saurions  trop  conseiller  d'ajouter 
par  mètre  de  châssis  l'engrais  suivant  : 

Nitrate  de  potasse 30  grammes. 

Superphosphate  de  chaux 20         — 

Plâtre 200         — 

Cet  engrais  est  mis  quelques  jours  avant  le  repiquage  des  plantes  et  enterré 
au  moyen  du  râteau. 

Comme  soins  d'entretien,  on  enlève  de  même  qu'en  pleine  terre  les  œilletons 
autour  du  pied  qui  forme  2  ou  3  bras  et  on  donne  pendant  la  végétation  des 
arrosages  copieux,  tout  en  aérant  pendant  les  belles  journées  les  bâches. 

La  récolte  a  lieu  vers  la  fin  mai.  Les  aubergines  se  vendent  alors  2  francs  la 
douzaine  en  moyenne  ;  chaque  plante  peut  produire  4  aubergines  avant  la  récolte 
en  pleine  terre.  A  partir  de  ce  moment  et  pendant  la  durée  de  production,  les  prix 
sont  bien  diminués;  les  deux  récoltes  réunies,  le  rendement  peut  s'élever  à 
500  francs  par  100  mètres  de  châssis;  or  les  frais  généraux  de  culture  s'élèvent 
à  1  franc  par  mètre  de  châssis,  il  reste  donc  un  bénéfice  net  de  4  francs  par 
mètre  de  châssis. 
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Pour  le  choix  des  graines,  on  doit  prendre  des  fruits  bien  conformés  qu'on 
laisse  mûrir  au  nombre  de  2  ou  3  par  plante,  sans  exiger  de  cette  dernière 
d'autres  produits.  Aussitôt  après  la  maturité  indiquée  par  le  ramollissement, 
on  les  ouvre,  on  en  retire  les  graines  que  Ton  débarrasse  par  un  lavage  de  leur 
pulpe,  puis  on  les  met  à  sécher  dans  un  endroit  non  ensoleillé. 

Pour  les  expéditions  sur  Londres,  les  grosses  aubergines  sont  préférées.  Les 
petites  espèces  se  vendent  toujours  difficilement.  Comme  emballage,  on  se  sert 
de  cageot,  de  caisse  ou  de  panier;  tout  convient,  mais  à  la  condition  que  le  con- 
tenu du  colis  soit  petit,  soit  18,  24,  30  ou  36  aubergines  seulement. 

Les  aubergines  sont  attaquées  par  une  maladie  cryptogamique  compa-rable  à 
celle  de  la  tomate  nommée  Phytophthora  infestans.  Les  plantes  malades  pré- 
sentent sur  les  feuilles  des  taches  brunes,  produites  par  le  mycélium  du  cham- 
pignon, qui  grandissent  sous  l'influence  de  la  chaleur  et  de  Thumidité  et  occa- 
sionnent de  grands  dommages  en  desséchant  complètement  les  feuilles  et  en 
faisant  pourrir  les  fruits. 

Nous  avons  toujours  préservé  nos  plantes  en  les  traitant  préventivement  avec 
la  bouillie  suivante  : 

Sulfate  de  cuivre 2  kilos. 

Poudre  au  savon 2    — 

Eau 100  litres. 

Cette  bouillie  est  répandue  au  moyen  du  pulvérisateur.  Le  premier tratienrent — 
doit  être  fait  quelques  jours  après  le  repiquage  des  plantes,  le  deuxième  en  juin 
et  le  troisième  en  juillet. 

Lorsque  les  plantes  sont  sous  châssis,  nous  ne  saurions  trop  recommander  de 
faire  tous  les  15  à  20  jours  des  traitements  à  la  sulfostéalite  à  8  7o  de  sulfate  de 
cuivre.  Ces  traitements  sont  exécutés  au  moyen  du  soufflet  régulateur  de 
manière  à  ne  mettre  que  très  peu  de  poudre  aûn  d'éviter  les  brûlures. 

Les  pucerons  peuvent  aussi  envahir  les  plantes  et  en  compromettre  la  récolte. 
Pour  les  détruire,  la  poudre  suivante  nous  a  toujours  donné  d'excellents 
résultats  : 

Chaux  en  poudre 98  kilos. 

Poudre  de  pyrèthre 2    — 

100    — 

Le  mélange  de  ces  deux  poudres  n'est  fait  qu'au  moment  de  leur  emploi. 
L'épandage  est  exécuté  au  moyen  du  soufflet.  Comme  les  pucerons  se  tiennent 
au-dessous  des  feuilles,  pour  bien  les  toucher  avec  la  poudre,  il  faut  faire  établir 
à  l'extrémité  du  tuyau  du  soufflet  une  espèce  de  palette  comparable  à  celle  que 
l'on  place  aux  pompes  de  jardin  pour  disperser  l'eau.  Dans  ces  conditions,  en  pla- 
çant le  tuyau  au-dessous  des  feuilles,  la  poudre  est  projetée  en  l'air  contre  le 
dessous  des  feuilles  et  peut  ainsi  toucher  ces  insectes  et  les  détruire.  Pour  trai- 
ter un  hectare,  il  faudrait  40  à  50  kilos  de  poudre. 

Ed.  ZACUAnEWicz. 


•  î^5^i«^asvïl«-4fc^»KC«ir  - 
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Les  canons  grêlifuges  (C.  R.)-  —  J-a  grêle  en  Alsace  et  les  canons  (R.).  —  Le  Mildioa  dans  les 
Charentes  (J.-M.  Ouillon).  —  Le  privilège  des  bouilleurs  de  cru  et  le  Midi  (C.  R.).—  Action 
de  l'acide  sulfureux  sur  roxjdase  et  la  matière  colorante  du  Tin  rouge  (A.  Boupkard).  — 
La  Société  des  Titiculteurs  du  Beaujolais  et  du  Sud-Est  (C.  R.)  —  Société  nationale  d'agri- 
culture :  élection.  —  Les  concours  d'animaux  reproducteurs  de  la  Gironde.  —  Ëcole  d'agri- 
culture d'Ondes  :  examens  d'admission. 

Les  canons  grôliftlgres  (l).  —  Depuis  le  Congrès  de  Lyon,  le  tir  du  canon 
contre  la  grêle  semble  moins  occuper  l'attention  publique;  on  en  parle  peu  et  on 
n'apporte  pas  aux  discussions  la  même  ardeur.  Dans  la  pratique,  les  partisans 
de  ce  mode  de  défense  ne  l'abandonnent  pas,  et  leur  nombre  augmente  plutôt 
qu'il  ne  décroît,  si  nous  en  jugeons  par  les  demandes  de  renseignements  qui 
nous  arrivent  de  temps  en  temps,  tantôt  d'un  endroit,  tantôt  d'un  autre. 

C'est  de  ce  moment  de  calme  qu'a  profité  un  agriculteur-mécanicien,  qui  pour- 
rait bien  être  en  même  temps,  sans  qu'il  le  dise,  un  ofUcier  distingué  d'une 
armée  étrangère,  pour  publier  chez  nous  une  brochure  nouvelle  qu'il  veut  bien 
nous  communiquer  en  épreuves,  et  dans  laquelle  il  traite  surtout  du  choix  des 
canons. 

A  quoi  doit-on  attribuer  l'efficacité  des  canons?  L'agriculteur-mécanicien  a 
sur  cette  question  un  avis  personnel.  Ce  n'est  ni  au  tore,  qui  n'arrive  jamais  à 
piuio  Je  î)oo  mèirca  de  l'appareil,  ni  au  bruit,  qu\'st  due  son  action,  mais  à  un 
ébranlement  à  grande  distance,  dont  les  cause?  ne  sont  pas  connues. 

Tout  le  monde  peut  observer  à  loisir,  dit-il,  que  lorsqu'on  fait  partir  une  raine,  ou 
même  (|uaud  ou  tire  à  l)laiic  les  canons  de  notre  artillerie  de  campagne  pendant  les 
manœuvres,  toutes  les  fois  que  le  tonnerre  gronde,  si  l'on  se  place  derrière  une  fenêtre 
dans  uni;  chambre  fermée  de  tous  côtés  et  si  l'on  appuie  une  main  contre  un  carreau, 
la  main  ressent  une  secousse  même  avant  que  le  bruit  de  l'explosion  arrive  à  notre 
oreille. 

Ce  même  fait  a  été  vérifié  par  M.  Emmanuel  Aimé  lorsqu'il  accompagnait  M.  Santos- 
Dumont  dans  une  excursion  aérostatique,  car  son  rapport  dans  le  Bulletin  astronomique 
de  France  nous  apprend  qu'il  était  à  1.000  mètres  d'élévation  au-dessus  du  camp  de 
Satory,  tandis  qn'on  y  tirait  des  coups  de  canon  :  il  ressentait  des  ébranlements  dans 
l'air  qu'il  constatait-  par  le  tact,  avant  d'entendre  la  détonation  qui  ne  produit  pas 
d'effets  mécaniques. 

Le  tore,  selon  l'agriculteur-mécanicien,  est  la  conséquence  du  frottement  des 
gaz;  il  est  relativement  très  lent  dans  son  développement  puisque  sa  vitesse  ne 
dépasse  jamais  180  mètres  par  seconde,  tandis  que  le  bruit  parcourt  333  mètres 
dans  le  même  espace  de  temps.  La  secousse  sur  la  vitre  se  transmet  beaucoup 
plus  rapidement.  Si  cette  théorie  est  vraie,  les  instruments  coûteux  de  mesure 
de  la  puissance  des  canons  employés  jusqu'ici,  n'auraient  constitué  que  des 
dépenses  inutiles.  L'auteur  est  assez  disposé,  cependant,  à  croire  qu'on  peut 
avoir  un  indice  de  la  puissance  comparative  de  deux  canons  en  comparant  les 
diamètres  des  tores  qu'ils  produisent,  mesurés  à  la  même  distance  de  la  bouche. 

Dans  ces  conditions,  le  meilleur  canon  serait  celui  qui  dégage,  dans  le  temps 
le  plus  bref,  toute  l'énergie  de  la  poudre  de  sa  charge  normale.  Sur  ces  principes 
l'agriculteur-mécanicien  donne  des  conseils  pratiques,  très  nettement  formulés 

(1)  Les  Canons  grêlifuges,  par  un  agricultour-mécanicien.  Une  brochure  in-8o  de  124  pages 
avec  gravures.  Lons-le-Saunier.  Rubat  du  Mérac,  éditeur. 
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sur  Tensemble  des  canons,  l'examen  du  mortier  et  de  la  trombe;  il  y  joint  des 
recommandations  sur  l'organisation  des  consortiums  contre  la  grêle.  L'agri- 
culteur-mécanicien est  un  artilleur  convaincu  de  l'efûcacité  des  canons  grôli- 
fuges.  Ses  études  spéciales  ne  l'empêchent  pas  de  se  ranger  contre  les  sarants 
qui  «  s'entêtent  jusqu'à  l'absurde  ». 

La  Revue  a  tenu  ses  lecteurs  au  courant  des  débats  qu'a  soulevés  la  défense 
contre  la  grêle  par  l'emploi  des  canons.  Tout  en  accueillant  les  communications 
sérieuses  qui  lui  ont  été  adressées,  elle  s*est  toujours  gardée  de  se  prononcer, 
se  bornant  à  suivre  le  mouvement  d'aussi  près  que  possible,  disposée  à  se 
rallier  aux  doctrines  sanctionnées  par  l'expérience,  mais  en  réservant  son 
opinion  jusqu'à  démonstration  complète.  Le  travail  de  Tagriculteur-mécanicien 
introduit  de  nouveaux  éléments  d'intervention  dans  la  discussion  du  problème 
posé;  nous  avons  pensé  qu'il  était  utile  de  le  faire  connaître,  en  laissant  à 
d'autres  le  soin  d'en  tirer  parti,  s'il  y  a  lieu.  —  C.  R. 

La  grêle  en  Alsace  et  les  canons.  —  Les  syndicats  de  tir  contre  la  grêle 
n'ont  guère  fait  parler  d'eux  cette  année,  ainsi  que  nous  le  constatons  plus  haut. 
Nous  attendrons  leurs  communications.  Nous  recevons  cependant  de  M.  Oberlin, 
directeur  de  l'Institut  viticole  de  Colmar,  une  note  qui  constate  le  succès  des 
fusées  du  système  du  D^  Vidal. 

C'était  le  4  juin,  à  1  h.  25  du  soir;  un  violent  ouragan  s'abattait  sur  le  jardin 
d'essai  de  l'Institut.  — 

Le  surveillant  s'est  réfugié  lestement  dans  une  baraque  en  planches  située  dans  \v 
voisinage,  et  quand  la  grêle  a  commencé  à  tomber,  notre  artificier,  arrivé  en  lieu  sur, 
a  salué  les  grêlons  assez  gros  par  une  forte  canonnade.  L'effet  a  été  remarquable  :  déjà 
après  la  troisième  fusée,  le  nuage  orageux  a  été  complètement  disloqué  et  percé  de  part 
en  part,  à  tel  point  que  le  ciel  bleu  a  été  visible  sur  une  assez  grande  surface;  aussi  la 
pluie  et  la  grêle  ont-elles  cessé  pour  ainsi  dire  instantanément.  Pour  plus  de  sûreté,  on 
a  encore  lancé  deux  autres  fusées,  ce  qui  porte  le  nombre  total  à  6  pièces. 

Bien  que  déjà  les  fusées  semblent  avoir  fait  leurs  preuves  l'année  passée, 
M.  Oberlin  conclut  simplement  à  la  nécessité  de  continuer  les  essais,  d'autant 
plus  que  la  dépense  est  minime,  tandis  que  l'installation  des  canons  revient  assez 
cher.  Après  avoir  employé  des  fusées  à  la  nitroglycérine,  l'Jnstitut  de  Colmar 
vient  de  recevoir  des  fusées  au  fulmicoton  compressé,  dont  il  attend  un  effet  plus 
considérable  encore.  —  R. 

A  la  dernière  heure,  nous  recevons  le  Compte  rendu  in  extenso  du  Congrès 
contre  la  grêle  tenu,  l'automne  dernier,  à  Lyon;  nous  y  reviendrons.  —  R. 

Le  Mildiou  dans  les  Charentes.  —  Les  alternatives  de  chaleur  et  d'hu- 
midité ont  déterminé,  vers  la  fm  de  la  semaine  dernière,  une  forte  poussée  de 
Mildiou  (Plasmopora  viticola).  Il  importe  donc  de  sulfater  les  vignes  avec  le  plus 
grand  soin.  Les  traitements  anticryplogamiques  vont  devenir  celte  année  extrê- 
mement importants.  La  floraison,généralement  terminée  vers  cette  époque, est  à 
peine  commencée.  Une  invamon  de  Mildiou,  au  moment  du  phénomène  de  1^^ 
fécondation,  pourrait  avoir  les  conséquences  les  plus  fâcheuses.  11  est  peut-être 
bon  d'ajouter  qu'avec  une  bouillie  bien  préparée  on  peut,  sans  inconvénient,  sul- 
fater sur  la  fleur.  Les  soufrages  au  moment  de  la  fleur  diminuent  les  chances  de 
coulure.  —  J.-M.  Guillon. 
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Le  privilège  des  bouilleurs  de  cru  et  le  Midi.  —  Nous  avons  signalé, 
dans  notre  dernier  numéro  (Ij,  la  diversité  d^opinions  qui  s^est  manifestée  au  sujet 
de  la  crise  viiicoleykXti  Société  des  Viticulteurs  de  France.  On  n*apus'y  mettre  d'accord 
sur  la  question  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru,  tout  en  se  montrant  disposé  à 
admettre  une  réglementation  plus  sévère  ou,  pour  employer  une  expression  qui 
semble  destinée  à  ménager  les  susceptibilités  des  récoltants  défiants,  ce  qu'on  a 
appelé  une  organisation  de  contrôle;  personne  n'avait  parlé  du  vinage  qui  a  fait 
tant  de  bruit  à  un  autre  moment.  La  Société  centrale  d* Agriculture  de  VHèrauU^  dont 
on  ne  peut  oublier  le  rôle  considérable  dans  la  direction  du  mouvement  de  réforme 
de  l'impôt  des  boissons,  vient,  dans  sa  séance  du  16  juin,  de  revendiquer  «  très' 
énergiquement  le  maintien  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru  »,  en  demandant 
subsidiairement,  pour  le  cas  où  ce  privilège  serait  supprimé,  «  comme  compen- 
sation indispensable,  que  les  récoltants  soumis  au  régime  des  bouilleurs  de 
profession  aient  le  droit  d'employer  l'alcool  provenant  exclusivement  de  la 
distillation  de  leurs  récoltes  à  viner  en  franchise  leurs  propres  vendanges,  dans 
la  limite  de  2  %^  et  sous  la  surveillance  et  le  contrôle  des  agents  de  la  Régie  qui 
en  donneront  décharge  »• 

Il  y  a  donc,  dans  l'Hérault,  et  dans  la  région  méditerranéenne  en  général,  un 
groupe  de  viticulteurs  qui,  tout  en  réclamant  le  maintien  du  privilège  des 
bouilleurs  de  cru,  consentirait,  à  la  grande  rigueur,  à  le  voir  disparaître  sous 
condition  du  rétablissement  de  la  faculté  de  vinage  en  franchise.  Mais  nous  ne 
poTivono  oubiîor,  mômo  on  présence  d'un  vœu  qui  ne  semble  pas  avoir  soulevé 
de  contradictions,  qu'il  y  a,  dans  le  Midi, un  certain  nombre  de  viticulteurs,  et  non 
des  moindres,  qui  ne  veulent  entendre  parler  à  aucun  prix  de  la  suppression  du 
privilège  des  bouilleurs  de  cru,  et  que  ce  sont,  au  contraire,  à  la  Société  des 
Viticulteurs  de  France,  des  propriétaires,  qui  comptent  parmi  les  plus  considé- 
rables de  cette  même  région  méridionale,  qui  ont  montré  les  dispositions  les 
plus  conciliantes  à  l'égard  d'une  stricte  réglementation.  Sur  la  question  du  vinage, 
il  y  aurait  certainement  de  très  fortes  divergences  d'opinions  entre  les  repré- 
sentants de  la  viticulture  du  Midi  et  ceux  des  autres  régions.  Le  Midi  cependant 
est  loin  d'être  d'accord  avec  lui-même,  et  nous  n'aurions  pas  de  peine  à  montrer 
l'existence  de  courants  d'opinions  opposées  en  nous  reportant  aux  articles  de 
journaux  de  la  presse  locale,  aux  doctrines  défendues  au  Parlement  par  les 
députés  ou  sénateurs  des  départements  intéressés,  et  aux  vœux  de  diverses 
assemblées  autorisées. 

Quand  on  ne  parvient  pas  à  s'entendre  dans  une  région  spéciale,  à  intérêts 
bien  déterminés,  sur  une  formule  de  réformes,  on  ne  peut  s'étonner  qu'une 
entente  sincère  et  réfléchie  soit  beaucoup  plus  difficile  encore  entre  tout  l'en- 
semble de  notre  pays.  —  C.  R. 

Action  de  l'acide  sulfureux  sur  l'oxydase  et  sur  la  matière  colo- 
rante du  vin  rouge.  —  L'action  directe  ot  destructive  de  l'acide  sulfureux  sur  les 
propriétés  de  l'oxydase,  ainsi  que  nous  l'avons  admise  en  1807  (2),  est  aujourd'hui 
contestée  par  M.  Laborde  (3).  Ce  dernier  pense,  au  contraire,  «  que  le  contact  seul  de 
«  l'acide  sulfureux  et  de  l'oxydase  dans  les  vins  cassables  ne  suffit  pas  'pour  détruire 
t  les  propriétés  de  cette  oxydase...;  Tacide  sulfureux  n'est  certainement  pas  l'agent 
«  actif  contre  l'oxydase,  mais  incontestablement  un  agent  protecteur  de  la  matière 
«  colorante  du  vin  vis-à-vis  des  effets  de  la  diastase  oxydante  ». 


1)  Voirn-  Ut.  p.  695. 

2)  Comptes  rendus,  Z9  mars  1897. 
'3)  Ibid.,  24  mars  1902. 
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Après  un  examen  attentif  des  expériences  que  cet  observateur  cite  à  Tappui  de  sa 
théorie,  nous  ne  pouvons  considérer  la  nôtre  comme  infirmée.  En  effet,  il  aurait  con- 
venu, suivant  nous,  d'observer  séparément  les  deux  actions  supposées  de  Tacide  sulfu- 
reux :  1"  l'action  directe  sur  Toxydase;  2<>  l'action  protectrice  sur  la  matière  colorante. 

«  Pour  résoudre  la  première  partie  de  ce  problème,  nous  avons  cherché,  en  nous 
plaçant  dans  les  mômes  conditions  que  M.  Laborde,  si,  après  traitement  par  l'acide 
sulfureux  d'un  vin  rouge  cassant,  l'oxydase  est  encore  active,  c'est-à-dire  capable  do 
bleuir  la  solution  alcoolique  de  gaiac  et  de  déterminer  la  casse  d'un  vin   non  cassant. 

«  Le  vin  rouge,  sur  lequel  nous  avons  opéré,  cassait  nettement  après  24  heures  d'ex- 
position avec  tous  les  caractères  de  la  casse  oxydasique  :  jaunissement,  précipitation 
rapide  de  la  matière  colorante,  décoloration,  etc.  L'oxydase  extraite  par  l'alcool  d'un 
volume  de  ce  liquide  faisait  casser  avec  la  même  intensité  un  volume  quatre  fois 
moindre  d'un  vin  non  cassant,  qui  était,  soit  le  vin  cassant  lui-même  rendu  incassable 
par  un  chauffage  à  90»,  soit  un  vin  d'Aramon  non  cassant  naturellement. 

«  Des  échantillons  du  vin  cassant  ont  été  additionnés  d'acide  sulfureux,  aux  doses  de 

0»''025  et  0»'050  par  litre.  Au  bout  de  2  jours  de  contact,  puis  après  20  jours,  on  a  dosé 

l'acide  sulfureux  libre  restant,  par  la    méthode  Paturel.  Les  résultats   sont  consignés 

dans  le  tableau  suivant  : 

Acide  sulfureux  libre 
restant 
par  litre,   après   contact 
Doses  initiales  totales  —    ■         -^ — -^»^— — 

par  litre  de  2  jours.       de  20  jours. 

Oïf^025 : 0^^015  0^^0012 

O^i-OSO 0«'Q20       _  0»'010  

«  En  même  temps,  l'oxydase,  extraite  par  l'alcool  et  recueillie  sur  un  filtre,  était 
essayée  au  gaïac  et  inoculée  aux  vins  non  cassants.  Dans  aucun  cas,  nous  n'avons  ou 
bleuissement  du  gaïac  ou  casse  du  vin  ayant  reçu  l'oxydase  des  vins  sulfites. 

m  Parallèlement,  comme  terme  de  comparaison  et  comme  contrôle,  nous  provoquions 
la  casse  du  vin  non  cassant  par  addition,  dans  les  mêmes  conditions  et  les  mêmes  pro- 
portions d'oxydase  du  vin  cassant  non  traité. 

«  Ces  réactions  nous  conduisent  à  considérer  l'oxydase  comme  directement  atteinte 
par  l'acide  sulfureux,  et  privée  définitivement  par  cet  agent  de  ses  propriétés  oxydantes. 
On  ne  peut  dire  que  c'est  la  combinaison  totale  ou  la  disparition  de  l'acide  sulfureux, 
ajouté  initialement,  et  l'absence  après  contact  prolongé  d'acide  sulfureux  libre,  qui 
rendent  à  nouveau  lo  vin  cassant.  Dans  le  vin  traité  à  0»''025  par  litre,  il  n'y  a  plus  en 
casse,  même  après  20  jours,  bien  qu'à  ce  moment  l'acide  sulfureux  libre  n'y  soit  plus 
qu'à  l'état  de  trace. 

«  En  outre,  nous  nous  sommes  proposé  de  rechercher  si  un  vin  cassant,  dont  la 
matière  colorante  avait  été  rendue  stable  par  l'acide  sulfureux,  et  qui  en  renfermait 
encore  les  quantités  libres  indiquées  précédemment,  0,01  et  0,0012.  pouvait  casser  par 
apport  d'oxydase  étrangère  et  active. 

0  En  opérant  toujours  de  la  même  façon,  le  vin  traité  à  0,025,  qui  finalement  ne 
contenait  plus  d'acide  sulfureux  libre  et  ne  cassait  plus,  a  cassé  après  inoculation. 
Le  vin  dosant  encore  O^^t)!  d'acide  sulfureux  libre  n'a  pas  cassé;  cette  quantité,  à  l'état 
de  liberté,  représentant  ce  qui  reste  de  la  proportion  du  début  (0»'  05)  après  combinai- 
son et  équilibre  chimique,  a  suffi  pour  détruire  l'oxydase  nouvelle. 

«  L'ensemble  de  ces  observations  montre  bien  que  l'acide  sulfureux  agit  directement 
sur  l'oxydase  et  constitue,  comme  nous  l'avions  indiqué  en  1894  (1),  un  remède  pré- 
ventif, efficace  et  durable  contre  la  casse.  L'insuccès,  dans  certains  cas,  ne  peut  être 
attribué  qu'à  l'emploi  de  doses  trop  faibles,  qui,  dans  le  vin,  peuvent  varier  de  0«'l  à 
0«'0i  par  litre.  Si  0«'0o  réussit  le  plus  souvent,  il  convient  néanmoins  de  faire  des  essais 
préalables. 

(1)  CompUi-renduft  9  avril  1894. 
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0  D'autre  part,  l'acide  sulfureux  est-il  un  agent  protecteur  de  la  matière  coloranle 
des  vins  rouges?  L'affirmation  ressort  des  expériences  suivantes.  On  a  aéré  un  vin 
cassant,  rendu  incassable  par  le  chauffage,  et  le  même  vin  chauffé,  mais  additionné 
d'acide  sulfureux  dans  les  proportions  guérissant  de  la  casse;  le  vin  non  sulfite,  après 
plusieurs  jours,  a  jauni  sans  se  troubler  sensiblement  ;  le  vin  sulfite  a  conservé  com- 
plètoment  ou  conservé  plus  longtemps  sa  couleur  rouge  franc.  Les  mêmes  phénomènes 
sont  offerte  par  des  vins  d'Aramon  ou  de  C  a  ri  gn  an  non  cassants. 

Ces  faits  sont  donc  conformes  à  ceux  que  Pasteur  avait  mis  en  lumière  dans  son 
étude  sur  les  vins.  L'oxydalion,  et  partant  le  jaunissement  de  la  matière  colorante, 
est  générale;  aucun  vin  ne  peut  y  échapper  quand  on  l'expose  à  l'air  :  c'est  le  princi- 
pal caractère  du  vieillissement. 

«  Dans  les  vins  normaux  non  cassants,  l'oxydation  est  lente  et,  se  faisant  peu  à  peu, 
n'a  pas  de  conséquences  désastreuses;  c'est  un  phénomène  purement  chimique,  où 
Toxydase  n'intervient  pas. 

«  Chez  les  vins  atteints  de  casse  oxydasique,  Toxydation  est  brutale  :  c'est  la  préci- 
pitation rapide,  presque  immédiate,  de  la  matière  colorante,  qui  rend  la  casse  redou- 
table  au  vigneron. 

«  En  résumé,  l'action  de  Tacide  sulfureux,  dans  les  cas  que  nous  avons  envisagés, 
peut  être  considérée  comme  double,  bien  que  différente  et  concourant  au  même  but  : 
la  conservation  de  la  couleur  du  vin.  On  distinguera  :  premièrement,  une  action  pro- 
lectrice sur  la  couleur,  par  l'avidité  de  l'acide  sulfureux  pour  l'oxygène  de  l'air,  ou, 
peut-être  par  une  combinaison  peu  stable  avec  la  couleur;  deuxièmement,  une  action 
spécifique,  directe  et  destructive  sur  les  propriétés  de  la  diastase  oxydante,  action 
encore  mal  connue,  qui,  en  définitive,  est  la  plus  importante  dans  le  traitement  de  la 
casso  oxydasique  des  vins.  —  A.  Bouffard.  » 

La  Société  des  viticulteurs  du  Beaiijolais  et  du  Sud-Est.  —  Les 
associations  coopératives  agricoles  évolueraient-elles  dans  le  sens  d'une  organi- 
sation se  rapprochant  de  plus  en  plus  de  celle  du  commerce?  Déjà,  nombre  de 
syndicats  agricoles  se  sont  complétés  par  la  création  de  sociétés  anonymes 
annexes  qui  prennent  à  leurs  risques  les  opérations  d'achat  et  de  vente,  en 
servant  d'intermédiaires  entre  le  syndicat,  ses  fournisseurs  et  ses  membres; 
d'autres  se  sont  transformés  purement  et  simplement  en  sociétés  commerciales, 
avec  un  mode  de  répartition  des  bénéfices  auxquels  sont  intéressés  leurs  clients, 
ce  qui  n'est  peut-être  pas  une  combinaison  absolument  inconnue  dans  le  monde 
des  affaires  ordinaires.  Le  Beaujolais  nous  offre  aujourd'hui  Texemple  d'une  de 
ces  institutions  mixtes  où  les  systèmes  coopératif  et  commercial  sont  associés 
dans  une  mesure  à  peu  près  égale.  La  Société  anonyme  des  viticulteurs  du  Beaujolais 
et  du  Sud- Est  n'est  plus  une  coopérative  ;  elle  ne  prétend  même  pas  à  ce  nom  ;  ce 
a'est  pas  non  plus  une  société  de  capitaux  ordinaire.  Ses  statuts  présentent  à  ce 
point  de  vue  un  intérêt  particulier. 

La  Société  des  viikidteurs  du  Beaujolais  et  du  Sud-Est  est  essentiellement  une  so- 
ciété,^ sévère  sur  le  choix  de  ses  membres,  formée  entre  personnes  qui  se  con- 
naissent. Son  capital,  divisé  en  200  actions  nominatives  de  500  francs  chacune, 
a  été  réalisé  exclusivement  entre  propriétaires-viticulteurs,  et  toutes  les  dispo- 
sitions nécessaires  ont  été  prises  par  les  statuts  pour  prévenir  Tintervention,  à 
côté  d'eux,  de  personnes  étrangères  à  la  propriété.  Le  Conseil  d'administration 
peut,  en  cas  de  cession  entre  vifs,  refuser  de  consentir  au  transfert  sur  la  simple 
déclaration  que  le  cessionnaire  proposé  ne  lui  agrée  point.  Si  un  actionnaire 
vient  à  mourir,  ce  même  Conseil  peut  acquérir  ses  actions  pour  le  compte  de 
telle  autre  personne  qui  lui  plaira,  à  la  charge  de  payer  aux  héritiers  les  actions 
de  leurs  auteurs  au  taux  qui  doit  être  fixé  chaque  année   par   l'assemblée 
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généraie.  L'associé  qui  vend  du  vin  non  récolté  sur  sa  propriété  encourt  l'ex- 
clusion, et  quand  elle  est  prononcée,  il  doit  présenter  un  cessionnaire  réunissant 
les  conditions  requises  pour  être  agréé,  dans  un  délai  de  trois  mois,  sans  quoi 
ses  titres  sont  repris  aux  conditions  stipulées. 

Les  considérations  personnelles  dominent  donc  l'organisation  adoptée.  Cepen- 
dant, si  la  Société  a  voulu  se  prémunir  conlre  l'ingérence  des  capitalistes  qui 
pourraient  la  détourner  de  son  but,  elle  n'a  pas  voulu  s'exposer  à  subir  la  direc- 
tion exclusive  d'un  ou  de  plusieurs  de  ses  membres.  En  principe,  nul  ne  peut 
devenir  propriétaire  de  plus  de  vingt  actions  ;  les  délibérations  de  l'assemblée 
générale  ne  sont  prises,  en  outre,  qu'à  la  majorité  des  voix  des  membres  pré- 
sents. 

Quel  est  le  but  que  poursuit  la  Société?  C'est  d'abord  l'écoulement  des  vins 
des  actionnaires,  mais  c'est  aussi  «  généralement  toutes  les  opérations  commer- 
ciales concernant  les  vins  et,  s'il  y  a  lieu,  les  eaux-de-vie  de  vin,  de  marc,  etc.  » 
La  Société  envisage  ainsi  toutes  les  opérations  qui  pourront  se  joindre  à  ses 
affaires  principales  et  en  faciliter  l'extension. 

Ses  administrateurs  ne  ^ont  pas  simplement,  comme  dans  les  coopératives 
ordinaires,  des  mandataires  à  litre  gratuit.  Ils  ont  droit  à  une  participation  dans 
les  bénéfices,  et  l'assemblée  générale  peut  leur  attribuer  des  jetons  de  présence. 

Chaque  action  confère  à  l'actionnaire  le  droit  mais  non  l'obligation  de  faire 
prendre  en  charge  par  la  Société  vingt-cinq  hectolitres  de  vin  de  ses  propriétés 
au  prix  ÛKé  par  un  comité  de  dégustation.  Sur  le» hÂniiûiieft,U_esi prèle vé^aruièâ— 
déduction  d'un  prélèvement  pour  la  constitution  d'un  fonds  de  réserve  et  d'un 
intérêt  de  4%  du  capital  versé,  15%  au  proQt  du  conseil  d'administration,  30% 
mis  à  la  disposition  du  Conseil  pour  être  distribué  au  directeur  du  personnel. 
Le  reste,  soit  55%  ,  revient  aux  actions.  H  n'y  a  pas  de  ristourne  pour  les  four- 
nisseurs. 

La  Société  des  viticulteurs  du  Beaujolais  est  donc,  en  définitive,  une  société  de 
propriétaires-viticulteurs  qui  se  propose  de  traiter  des  affaires  en  vins  dans  l'in- 
térêt de  ses  adhérents,  mais  de  ses  adhérents  considérés  comme  associés  à  l'en- 
treprise industrielle  autant  que  comme  viticulteurs. 

Malgré  l'intérêt  que  présentent  de  bons  règlements,  il  faut  reconnaître  que 
les  institutions  de  ce  genre  réussissent  plus  par  les  hommes  qui  les  dirigent  que 
par  leurs  statuts.  Aussi,  bien  que  la  Revue  ne  s'arrête  guère,  dans  ses  études,  aux 
considérations  de  personnes,  et  qu'elle  s'occupe  plus  spécialement  des  idées  et 
des  principes,  elle  ne  peut  se  dispenser  de  signaler  les  promoteurs  de  cette  nou- 
velle association.  Tous  portent  des  noms  des  plus  honorablement  connus  dans 
la  région  lyonnaise.  Le  premier  conseil  d'administration  a  pour  président  M.  A. 
Guinand,  vice-président  de  l'Union  du  Sud-Est  des  Syndicats  agricoles;  pour 
administrateur  délégué,  M.  le  comte  J.  d'Alauzier,  propriétaire-viticulteur  en 
Saône-et-Loire  et  à  Arles;  pour  secrétaire,  M.  Fr.  Sabran,  directeur  de  la  Caisse 
d'épargne  de  Lyon. 

L'esprit  qui  semble  avoir  guidé  la  Société  des  viticulteurs  du  Beaujolais  est 
celui  qui  consiste  à  remettre  à  des  représentants  de  la  propriété  le  soin  de  l'écou- 
lement de  ses  produits.  Cette  institution  sera  une  entreprise  commerciale,  mais 
une  entreprise  dont  la  direction  sera  dominée  par  le  souci n des  intérêts  des 
récollants.  Son  but  est  de  faire  ce  qui  a  été  fait  jusqu'à  présent  par  des  négo- 
ciants sans  attaches  avec  la  culture,  en  vendant  directement,  soit  aux  marchands 
de  vins,  soit  aux  sociétés  coopératives,  aux  hôtels,  restaurants,  épiciers,  détail- 
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lants  et  consommaleurs,  en  leur  donoanl  des  vins  aulhealiques,  et  en  leuroffrant 
toutes  les  facilités  de  paiement  auxquelles  la  clientèle  est  habituée.  Le  premier 
mois  d'exercice  est,  au  moins,  encourageant. 

D'autres  opérations  poursuivant  un  but  analogue  par  des  moyens  différents 
sont  en  voie  d'élaboration  sur  divers  points  de  notre  territoire,  et  à  Paris  en 
particulier;  nous  aurons  sans  doute  à  en  parler.  —  G.  R. 

Société  nationale  d'agriculture  :  Election.  —  Dans  sa  dernière  séance, 
la  Société  nationale  d'Agriculture  a  élu,  comme  membre  de  la  section  hors 
cadre,  M.  Poubelle,  ancien  ambassadeur,  président  de  la  Société  centrale 
d'Agriculture  de  l'Aude. 

Le  Concours  départemental  d^animauz  reproducteurs  de  la  Gironde, 

qu'organise  chaque  année  la  Société  d* Agriculture  de  la  Gironde,  aura  lieu  le  dimanche, 
9  novembre,  sur  le  grand  marché  aux  bestiaux,  près  la  gare  du  Midi.  De  nombreux 
prix  y  seront  distribués  aux  exposants  d'animaux  des  espèces  bovine,  ovine,  porcine 
et  de  basse-cour. 

Ecole  pratique  d'ag^culture  d'Ondes  :  Examens  d*admission.  —  Les 
examens  d'admission  auront  lieu  à  la  préfecture  de  Toulouse  le  H  août  i902,  à  huit 
heures  du  matin.  Les  candidats  sont  invités  à  adresser  leur  dossier  au  directeur  de 
TEcole,  à  Ondes  (Haute-Garonne),  avant  le  5  »aoiit,  délai  de  rigueur.  Dix  bourses  de 
TEtat  ou  du  département  seront  affectées  à  la  future  promotion.  S'adresser,  pour  tous 
renseignements,  au  directeur  de  l'Ecole  qui  adressera  le  prospectus  de  rétablissement 

à    fonto  pprsonnp  «]ni  lui  on  fora  la  «Icmanflo. 
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Expéditions  des  vins  et -stocks  du  commerce.  —  Les  expéditions 
des  vins  de  la  propriété  se  sont  poursuivies  avec  activité  pendant  le  mois  de  mai, 
dans  les  départements  grands  producteurs  surtout,  atteignant,  pour  l'ensemble 
de  la  France,  3.412.033  hectolitres.  Ajouté  aux  30.471.731  hectolitres  déjà  livrés, 
ce  chiffre  porte  à  33833  761  hectolitres,  le  total  des  quantités  de  vins  sorties  des 
caves  des  propriétaires  depuis  le  1"  septembre  1901.  C'est,  sur  une  production 
de  57  millions,  près  de  60  Jj;  de  définitivement  liquidés  au  profit  de  la  propriété, 
et  nous  ne  sommes  qu'au  commencement  de  la  saison  chaude.  La  consommation 
en  franchise  a  certainement  absorbé  des  quantités  importantes,  et  tout  autorise 
à  croire  que  le  stock  restant  aux  prochaines  vendanges  sera  assez  réduit  pour  ne 
pas  peser  sérieusement  sur  les  cours.  Le  stock  commercial,  fin  mai,  était  de 
13.994.495  hectolitres. 

VIGNOBLES  ET  VINS 

De  nos  Correspondants  : 

Midi.  —  Enfin,  le  beau  soleil  est  arrivé.  Après  quelques  journées  orageuses  et 
froides,  Tété  a  apparu  ;  il  était  temps.  Les  vignes  souffraient  du  manque  de  cha- 
leur et  on  se  demandait  si  les  vendanges  auraient  lieu  à  l'époque  normale,  c'est- 
à-dire  en  septemJ^re.  La  floraison  a  pu  néanmoins  s'accomplir  dans  des  conditions 
convenables;  les  raisins  n'ont  pas  coulé.  Quant  aux  maladies  cryptogamiques. 
elles  n'ont  pas  progressé  ;  le  Mildiou  notamment,  qui  était  si  menaçant  11  y  a  un 
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mois,  a  cessé  de  se  mulUplier.  Les  traitements  cupriques  d'une  part  et  le  vent 
sec  de  l'autre  l'ont  paralysé  ;  mai^  Tennemi  est  toujours  dans  la  place,  et  n'at- 
tend, pour  se  montrer,  qu'un  peu  d'humidité  atmosphérique. 

Les  vignobles,  actuellement,  ont  un  aspect  satisfaisant  ;  ils  sont  infmiment 
plus  beaux  qu'il  y  a  un  mois.  Les  sarments  se  sont  allongés,  les  raisins  ont  grandi, 
les  feuilles  se  sont  multipliées.  La  récolte  sera  plus  importante  qu'on  ne  l'espérait 
en  avril  et  mai.  Sans  avoir  les  rendements  de  1900  et  de  1901,  on  est  à  peu  près 
certain  de  faire  des  vendanges  presque  moyennes.  Nous  devons  déclarer  tou- 
tefois qu'à  côté  de  vignes  belles  surchargées  de  fruits,  on  voit  des  vignes  forte- 
ment déprimées.  Ce  sont  généralement  des  vignes  greffées  sur  Jacquez  et  même 
sur  Riparia  qui  sont  chétives  ;  les  sarments  sont  courts  et  cessent  de  végéter,  et 
les  raisins  restent  petits.  La  cause  de  ces  dépressions  est  inconnue;  on  accuse 
les  froids  du  mois  de  mai.  Le  vignoble,  quoique  satisfaisant  dans  son  ensemble, 
est  donc  irrégulier.  La  récolte  sera,  par  suile,  comme  on  dit,  jalouse,  c'est-à-dire 
belle  sur  certains  points  et  très  réduite  sur  d'autres. 

Mais,  si  les  vignes  ne  contentent  pas  absolument  les  viticulteurs,  il  n*en  est 
pas  de  même  des  cours  du  vin  qui  réjouissent  tout  le  monde.  La  hausse  est 
bien  accusée  maintenant,  et  les  cotes  officielles  sont  obligées  de  l'enregistrer. 
Ainsi  dernièrement,  à  l'un  des  grands  marchés  de  la  région,  au  marché  de 
Nimes,  la  commission  chargée  d'établir  la  cote  officielle  des  vins,  commission 
composée  uniquement  de  commerçants,  a  ?\\é  les  cours  de  la  manière  suivante  : 
vins  ordinaires,  iO francs  l'hectolitre;  vins  de  mi-ço^eau^  11  à  12  francs;  vins  de 
coteau,  14  à  16  francs,  etc.  " 

Comme  on  le  voit,  les  prix  les  plus  bas  ne  sont  pas  inférieurs  à  10  francs.  Il 
y  a  seulement  deux  mois,  les  vins  cotés  aujourd'hui  10  francs  étaient  cotés 
5  francs.  La  hausse  est  donc  de  100  %  pour  les  vins  les  plus  inférieurs;  pour  les 
autres  vins,  elle  varie  de  50  à  80  %  .  On  dit,  il  est  vrai,  que  dans  les  centres  de 
consommation  on  n'accepte  pas  la  hausse;  il  faudra  bien  qu'on  l'accepte,  car  la 
hausse  est  le  fait  de  la  rareté  de  la  marchandise.  On  atteindra  sous  peu  même 
des  prix  plus  normaux,  c'est  15  francs  l'hectolitre  que  l'on  devrait  vendre  les 
vins  ordinaires,  et  les  cours  devraient  osciller  entre  15  et  20  francs,  selon  qua- 
lité, pour  les  vins  courants;  ces  prix-là  seraient  rémunérateurs.  La  situation 
vinicole  s'est  donc  manifestement  améliorée  ;  les  viticulteurs  ont  raison  d'êlre 
contents.  Espérons  que  cette  situation  s'améliorera  encore  et  que  cette  fois  ce 
sera  pour  longtemps.  —  A. 

Hérault  :  de  Montpellier.  —  L'an  dernier,  pendant  les  neuf  premiers  mois  de 
l'exercice  1900-1901  qui  représentent  par  conséquent  les  trois  quarts  de  l'entier 
exercice,  et  quoique  la  consommation  soit  bien  moindre  alors  que  pendant  le 
dernier  trimestre  des  mois  chauds,  sur  les  24  millions  et  demi  d'hectolitres  aux- 
quels la  récolte  de  1900  avait  été  évaluée,  il  était  sorti  des  caves  de  la  propriété 
14  millions  d'hectolitres,  soit  4  millions  d'hectos  de  moins  que  les  trois  quarts  de 
cette  évaluation,  ces  trois  quarts  représentant  18  millions. 

ÉTaluation  de  la  récolte    Sorties  des  9  mois  12  mois 

Hérault 11.495  hectos  7.385  hoctos  11.595  hoctos 

Gard...... 3.795      —  2.150      —  3.140      — 

Aude 6.315      —  3.250      —  5.090      — 

Pyrénées-Orientales...  2.890      —  1.450      —  2.285      — 

24.495  hectos  14.235  hectos  22.110  hectos 
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Les  expéditions  des  trois  premiers  trimestres  n'atteignaient  pas  la  moyenne 
proportion  des  5  millions;  mais  elles  étaient- plus  actives  (8  millions)  pour  le 
trimestre  des  trois  marchés,  juin,  juillet,  août,  puisque  de  14  millions,  pour 
les  neuf  premiers  mois,  elle  arrive  à  22  millions  pour  l'année  y  compris  la  con- 
sommation en  franchise.  Au  contraire,  cette  année-ci,  les  sorties  des  trois  pre- 
miers trimestres,  au  lieu  de  rester,  comme  l'an  dernier,  inférieures  de  4  millions 
d'hectos  aux  trois  quarts  de  l'évaluation  de  la  récolte,  se  trouvent  être  de 
2  millions  siipérieurps  aux  trois  quarts  de  Y  évaluation. 

Évaluation  de  la  récolte        Sorties  des  9  mois 

Hérault 9.530  hectos  8.390  hectos 

Gard 3.170      —  2.320      — 

Aude 5.230      —  i.l85      — 

Pyrénées-Orientales 2.280      —  2.215      — 

Total 20.210  hectos  17. UO  hectos 

Les  expéditions  ont  donc  non-seulement  r/é/7a««é  de  2  millions  d'heclos  les 
trois  quarts  d'évaluation  de  la  récolte,  mais  elles  ont  dépassé  de  3  millions 
d'hectos  les  expéditions  de  l'an  dernier  (17  millions  contre  14).  En  admettant  que 
pendant  le  trimestre  des  mois  chauds  qui  restent  à  courir,  elles  soient  seulement 
égales  aux  8  millions  de  Tan  dernier,  cela  porterait  à  25  millions  d'hectos  les 
livraisons  des  quatre  départements  eu  égard  à  une  évaluation  de  récolte  de 
20  millions,  c'est-à-dire  que  le  stock  ancien  diminuerait  de  5  millions  d'hectos 
^.lA  un  un,  ce  qui  devrait  le  réduire  à  presque  rien. 

Les  chiffres  fixés  pour  les  évaluations  peuvent  naturellement  se  trouver 
erronés  dans  un  sens  ou  dans  l'autre;  mais  pour  ce  qui  concerne  les  sorties^  les 
chiffres  ci-dessus  sont  certains  et  indiscutables. 

SforJc  commercial  —  Le  stock  commercial  va  se  réduisant  de  plus  en  plus 
chaque  mois.  Au  début  de  cet  exercice,  en  septembre  1901,  il  était  pour  : 

L'Hérault  de  1 .400  hectos,  il  est  descendu  fin  mai  à  1 .000  hectos 

Le  Gard  460      —  —  270      — 

L'Aude  590      —  —  440       — 

Les  Pyrénées-Orientales        360      —  —  240      

Soit 2.8i0  hectos  —  1.950  hectos 

Soit  une  réduction  de  860.000  hectolitres  sur  2.810  kilos  ou  un  tiers  de  ce 
qu'il  était,  et  pourtant  il  n'avait  déjà  rien  d'excessif  puisque,  en  1896,  les  négo- 
ciants du  seul  déparlement  de  l'Hérault  avaient  un  stock  commercial  infiniment 
supérieur  au  stock  actuel  (2.383  kilos  contre  1  million  d'hectos  aujourd'hui  et 
1.400.000  à  la  fin  de  septembre  1901)  au  moment  où  les  vins  pouvaient  s'acheter 
aux  environs  de  2  francs,  soit  dix  fois  moins  qu'en  1896.  Ainsi  le  commerce 
avait,  en  fin  d'exercice,  deux  fois  moins  de  vin  en  magasin  au  moment  où  il  lui 
coûtait  dix  fois  moins  qu'alors  et  il  en  a  moins  encore  aujourd'hui. 

Ces  chiffres  officiels  de  l'exercice  ne  sont  pas  susceptibles  d'erreurs;  la 
seule  objection  à  leur  faire,  c'est  qu'en  1896  ils  pouvaient  comprendre  les  vins 
alcoolisés  pour  les  vermouths,  qui  ne  figurent  plus  au  compte  ordinaire  ces 
dernières  années. 

—  Nous  avons  toujours  le  Mildew  dans  l'air,  se  montrant  journellement  à  nou- 
veau sur  les  feuilles  et  ne  faisant  pas  naturellement,  le  mal  de  la  première 
apparition  si  hâtive  de  fin  avril  sur  les  raisins.  La  récolte  sera  forcément,  en 
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tout  cas,  réduite;  aussi  la  situalioQ  se  raflfermit-elle  tous  les  jours.  Les  prix 
s'élèvent  sans  brusques  soubresauts,  mais  progressivement  par  la  force  des 
choses  de  la  consommation.  On  sort  d'une  situation  anormale  pour  marcher  nor- 
malenimt,  — J.  Leeniiardt-Pomier. 

Vaucluse.  —  Les  vignobles  ont  en  général  un  bon  aspect.  Le  mistral,  qui  ne 
cesse  de  souffler  avec  violence,  a  bien  cassé  quelques  branches  sur  de  nombreux 
pieds,  mais  ni  la  gelée  ni  la  grêle  n'ont  sévi  dans  notre  région.  La  récolte 
s'annonce  moyenne,  sans  exagération  de  grappes,  dont  les  formes  sont  d'autant 
plus  belles  qu'elles  sont  moins  nombreuses.  Les  vins  de  l'an  dernier  sont 
presque  épuisés  et  ils  subissent  une  augmentation  qui  va  en  s'accentuant.  Les 
propriétaires  espèrent  vendre  leurs  raisins  au  moins  15  francs  les  100  kilos 
celle  année-ci  et  en  expédier  de  plus  grandes  quantités,  dans  les  régions  où 
la  gelée  a  tout  enlevé.  Jusqu'à  présent,  il  n'y  a  pas  eu  des  traces  importantes 
de  maladies  cryplogamiques.  —  F. 

Sancerrois.  —  En  1901,  Taoùtement  des  sarments  de  la  vigne  s'est  effectué 
dans  les  meilleures  conditions,  aussi  la  fructification  est-elle  excellente.  Les 
gelées  du  mois  de  mai  qui  ont  jeté  la  désolation  dans  beaucoup  de  régions 
viticoles,  en  détruisant  une  partie  de  la  future  récolte,  n'ont  causé  aucun  dégât 
appréciable  dans  le  Sancerrois.  Le  court  noué  s'est  montré  sur  de  faibles  surfaces; 
nous  sommes  heureux  de  constater  qu'il  a  complètement  disparu  dans  les  con- 
trées où  il  nous  inspirait  les  plus  grandes  ortrintcTT.-  fioe  tempe  fx-oUU  *4  p>w*i 


du  mois  de  mai  ont  retardé  la  végétation,  favorisé  le  développement  de  Vérinose 
et  fait  rougir  les  feuilles  et  les  bourgeons;  heureusement  que, vers  le  25  mai,  la 
température  s'élève,  que  le  soleil  vient  réchauiïer  le  sol  et  activer  les  fonctions 
du  précieux  arbuste. 

Après  huit  jours  de  beau  temps,  l'aspect  du  vignoble  est  excellent,  tout  fait 
prévoir  une  récolte  abondante.  La  première  huitaine  de  juin  avec  ses  averses 
fréquentes,  sa  température  plutôt  froide  que  chaude  menace  de  nouveau  la  viti- 
culture. Jusqu'à  ce  moment,  nous  n'avons  remarqué  ni  Mildiou,  ni  Oïdium. 

La  reconstitution  se  poursuit  avec  une  grande  activité,  dans  quelques  années 
la  surface  atteindra  celle  qui  existait  avant  l'invasion  phylloxérique  et  la  pro- 
duction pourrait  bien  être  supérieure.  Les  vins  blancs  se  sont  écoulés  tiès  faci- 
lement :  ils  sont  même  recherchés  en  ce  moment,  tandis  que  les  rouges  sont  peu 
demandés;  les  transactions  sont  très  calmes.  Les  syndicats  viticoles  de  l'arron- 
dissement de  Sancerre  se  sont  groupés  en  une  fédération  depuis  le  4  mai  der- 
nier. —  J.-B.  Avignon. 


Vignes  américaines  [Vaucluse;, —  Les  vignes  de  pieds-mères  sont  superbes, cette 
année-ci,  dans  la  région  et  promettent  des  sarments  d'un  très  gros  diamètre. 
Les  anciennes  espèces  ont  été  presque  toutes  arrachées  et  on  cultive  surtout  les 
hybrides  nouveaux  qui  donnent  des  végétations  luxuriantes.  Rien  n'est  plus 
intéressant  que  la  visite  de  ces  nouveaux  pieds-mères,  dont  la  force  et  la  vigueur 
encouragent  les  propiiétaires  à  reconstituer  avec  ces  récents  cépages.  Les  gref- 
fages sur  place  n'ont  pas  bien  réussi,  en  général,  lorsque  les  plantations  de 
greffés-soudés  ont  donné  des  reprises  de  95  pour  100.  Les  pépinières  de  gref- 
fés-soudés  ont  déjà  10  centimètres  de  poussée  et  la  reprise  paraît  devoir  être 
en  moyenne  de  50  pour  100,  carie  greffage  à  la  mousse,  très  en  honneur  ici, 
donne  les  meilleurs  résultats.  —  E.  F. 


Digitized  by 


Google 


730        COURS  DES  PRINCIPAUX  PRODUITS  AGRICOLES 


OÉRÉALES  (le  quintal  métrique) 
BLés 


Paris 


Blés  blancs 

—  roux 

—  Montereaa. 


Départementi 


Lyon 

Dijon 

Nantes 

Marché»  élrangers 

Londres 

New-York 

Chicago 


DU  30 

MAI   AU 
6  JOIN 

22  00 

21  50 
21  00 


21  50 

20  75 
20  50 


16  70 

17  25 
14  25 


DU  6 

AU 
12  JUIN 

22  00 

21  50 
21  00 


21  50 

20  75 
20  50 


17  60 
17  25 
14  25 


DU  13 

AU 

19  JUIN 

22  00 
21  50 
21  00 


21  80 
21  50 
21  40 


17  50 
17  20 
14  30 


DU  20 

AO 
f6  JUIN 

22  00 

21  50 
21  00 


21  50 
21  50 
21  40 


17  50 
17  10 
14  20 


SEIGLES 

Paris   i   15  00  I  15  00  I  15  00  |   15  Oa 

AVOINES 
Paris 

Noire  de  Brie. 
Beance  


Départements 

Dijon 

Lyon 

Bordeaux  

Tooloose..../.... 


22  00 

21  5U 

22  00 
21  50 

22  00 

21  50 

20  25 

21  00 
21   50 
21  75 

20  25 

21  00 
21  50 
21  75 

20  00 

20  50 

21  50 
21  50 

22  00 
21  50 


20  00 

20  50 

21  25 
21  25 


FOURRAGES  ET  PAILLES 

A    PARIS 
(Les  104  bottes  de  5  kilogrammes) 


da:<s  paris 

Paille  de  blé.... 

Foin 

Luzerne 


2  JUIN. 

9  JUI?I. 

16  JUIN 

30  à  38 
40  à  56 
54  à  56 

30  à  38 
50  à  56 
44  à.  56 

30  à  38 

50  A  56 
H  à  56 

ESPRITS  ET  SUORES 


Esprit»  3/5  Nord  fin 
90*  rbect.,  esc.  2  % 

8UCRB8 

Blanc8n*3lesl00kil. 
Raffinés        — 


6  JUIN. 

12  JUIN 

19  JUIN 

23  25 

25  50 

25  00 

22  50 
25  00 

22  50 
25  23 

23  60 
25  50 

23  JUIN 

30  à  38 

50  à  56 
44  à  56 


25  50 


23  25 
23  50 


BÉTAIL 

MARCHÉ     DE     LA      VILLETtB 
(Prix  du  kilogr.  de  viande,  net) 

Marohé  du  23  juin. 


Boeufs. . . . 
Veaux . , . 
Moutons.. 
Porcs 


l"qté 

2-qté 

3-qté 

0  77 

0  62 

0  47 

1  15 

0  49 

0  40 

1  00 

0  86 

0  70 

0  70 

0  67 

0  64 

Prix  •xtrémtt 
au  poids  vit 

0  38  à  0  54 
0  58  à  0  94 
0  44  à  0  62 
0  42  à  0  54 


BULLETIN  MÉTÉOROLOGIQUE  DE  LA  SEMAINE 
du  15  au  21  juin  1902 


JOURS 


Dimanche 

Lundi 

Mardi 

Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi. .. 

Dimanche. 
Lundi .... 

Mardi 

Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 

Dimanche. 
Lundi .... 

Mardi 

Mercredi . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi . . . 

Dimanche. 

Lundi 

Mardi 

Mercredi  . 

Jeudi 

Vendredi . 
Samedi... 


Tempéra^ 

turo 
iqaxiina 


Tempérar 

ture 
minima 


14.  i 
14     >' 

16.  1 

19.  6 

23.  6 

20.  6 

19.  4 

17.  0 

18  » 

20.  0 

19  ). 

24.  0 

n.  0 

20  » 

18.  4 
18.  9 
18.  6 
20.  6 


17. 
18. 
21. 


21  » 

20  » 

21  » 

23  » 

24  » 
19  » 

25  » 


Tempéra- 
ture 
moyenne 


Pluie 
enmillim, 


8.  7 

H.  4 

8     ». 

11.   0 

7.  4 

12.  1 

8.  5 

14.   1 

12.  0 

17.  8 

11.  9 

16.  2 

10.   0 

14.  7 

NANCY 


7.  0 

12     » 

10    »> 

14     u 

8.  0 

14     » 

7    » 

13     .) 

12.  0 

18       D 

11.  0 

14     » 

12    » 

16     » 

LYON 


7.  2 

12.   8 

8.  6 

13.  7 

8    » 

13.  3 

8.  9 

14.  7 

8.  6 

14.   1 

10.  0 

14.  3 

11     2 

16.  3 

MARSEILLE 


Il  » 

16     » 

12     » 

16    » 

12    » 

16.  5 

8     » 

15.  5 

13    » 

18.  5 

12     » 

15.  3 

13     » 

19    » 

DATES 


.IS. 
.16. 
.17. 
.18. 
.19. 
.20. 
.21. 

.15. 
.16., 
.17. 
.18. 
.19. 
.20. 
.21. 

.15. 
.16. 
.17. 
.18  . 
.19.. 
.20.. 
.21., 

.15., 
.16., 
.17. 
.18. 
.19.. 
.20. 
.21. 


Tempéra" 

ture 
mazima 


Tempéra^ 

ture 
minima 


22. 
23. 
22. 
23. 
27. 
21. 
24 

23 
2i 
24 
24 
29 
30 
27 

17. 
17. 
19. 
22. 
26. 
23. 
22. 

16. 
16. 
19. 
21. 
23. 
19. 
20. 


Tempéra-I     pi^jg 
ture     I        .,,. 
moyenne  |®"™""™« 


MONTPELLIER 


7.  7 

15.  1 

10.  9 

17.  1 

9     » 

15.  8 

12.  3 

17.  S 

8.  9 

18.  1 

6.  4 

13.  9 

11.  9 

lî.  9 

17     » 

20     P 

17    » 

20     « 

17     » 

20.  5 

18    » 

21     i> 

19     » 

24     » 

19      B 

24.  5 

20    » 

23.  5 

BORDEAUX 


8.  3 

13     » 

9.  4 

13.  4 

8     9 

14.  3 

12.  4 

11.  4 

11.  3 

18.  8 

12.  3 

17.  7 

11.  9 

17.  1 

4 

6.  3 

11.  3 

6 

7.  6 

12.  1 

0 

9.  5 

14.  2 

6 

9.  6 

15.  6 

4 

9.  7 

16.   5 

1 

10.  4 

14.  7 

2 

11.  3 

15.  7 

15 


15 

1 


ANGERS   (la  BAUMBTTE) 


2.    1 

C.  3 

2.  5 

» 

0.  5 
7.  2 

1.  5 
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